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RESUKN 

Debido a la gran iaportancia que tiene la leche callO 

producto perecedero destinado al consuao buaa.no, al efecto 

econé•leo y de salud pObllca que genera el deterioro de la lecbe; 

se reallz6 el presente trabajo en nueve leches que son espendlclas 

en el ~rea aetrapolitana norte de la ciudad de flléxico, con la 

final ldad de obtener c:onoci•iento de la calidad bac:teriolOgica 

que guarda esta leche. 

Se anal izar6n nueve leches de dintinta categor1 a 

sanitaria, detci-.inandose el nuaero de colonias. bacteria.nas por 

•ililitro de leche en cuenta estandar y cuenta de culífon1ea en 

32 •uestras de cada lecha, to•adas durant.e los •eses de. enero a 

abril de 1994, en estableci•ientos y centros coaerciales donde es 

expendida para su venta al público y su posterior anfllisia 

bacteriológico fué real izado en el Laboratorio de lospección de 

Productos de Origen Ani•al, localizado en la F.K.S.- c .. UNAN. 

De acuerdo a los resultados obtenidos y co•parados con los 

ll•ites de coloniaa/•l de leche per•itidoa por la Secretaria de 

Salud, se tiene que sólo la leche bronca cu•ple con dicho 

requisito. 

Bn la evaluación eatad1stica de toa resultados obten.idos 

en la co•paraci6n de las nueve leches; leches paat:euris.adaa y 

bronca; y en cuatro tipos de envases, se notaron aarcadas 

diferencias, siendo ~stas mayores eo la cuenta de coliformes. 

Se concluye que debido al aal aanejo de la leche que es 

distribuida en esta zona ae deben loB conteos elevados tanto en 

cuenta eatandar co90 en cuenta de col i fones, pr iacipalaeote por 

•al segui•iento de Ja cadena fr!a. 
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INTRODUCCION 

Dentro del grupo de ali•entos de origen animal para 

consUllO bUllil.Do, la leche paseé la caract.er!stica de ser un 

alt•ento con un valor nutritivo elevado, ya que proporciona al 

organlsao proteinas que son eleaentos nutrientes del cuerpo, 

calcio que da Corwaci6n ósea y vita•inns que actúan en función 

vital de la •alud, as! co•o grasas y azúcares que aportan 

eoergla, satisfaciendo las necesidades de nutrientes de 

individuos de todas las edades (10), siendo un co•ponente 

l•portante en la dieta de los nif'fos, jovenes y ancianos, que 

tienden a tener una •ayor vulnerabilidad a los factores 

nutrlclonales adversos que las personas de edad ioter•edia, 

ademAs de ser un ali•ento de fácil aprovecba•iento por el 

organls•o (10,13,31). 

Bstas necesidades al i•enticias del hombre se •ul tipl ican 

rápida.mente por lo que Ja leche debe de reunir las coodiciones 

ópti•a.s de higiene y cal id.ad para su consu•o que exige el 

Regla•ento que marca la Secretaria de Salud, de provenir de vacas 

saludables y bien ali•entadas, contener sus cualidades 

organolepticas, cumplir las normas de calidad •ini.mas aceptables 

de sus propiedades {laicas, qul•icas y nutritivas as! co•o su 

calidad bacteriológica, tanto para la producción, elaboración y 

venta de las distintas categorias de leche marcadas por la Ley 

General de Salud (1,4,8,12,14,18). 

La leche co•o ali•ento es un producto alta.ente perecedero 

debido a sua co•ponentea, y los •icroorgania•os son los 

principales responsables de su alteración, ésto conlleva a que un 
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producto alt:er•do DO e• apraYedlable autricl111Y.l-t• y a maa 

péordlda ecaaó•ica para el product:or, fabricante y coaa-ldar 

(12,311. 

Por otro lado, la 111c:be •• una f-t• da protei­

acoaóalca, debido a la aran capacidad """' u- la Yaca de 

convertir el forraje y grana• ea prote1-.., aleado la 

caseína y lactaalbúatna las •As i•portantes (13). 

La lecbe coao parte laportante ea la dieta del ser bllllaDo, 

to11a vital interés en su aapect:o bacteriológico, ya que es un 

eacelente vebiculo para •icroorganla•oa patógeuoa y aapróf'itoa, 

los cuales indican sanidad y el trat:amlento higiénico de la 

leche, respecti Va.Jllente; ea preciso •encionar que dentro de la 

flora •icrabia.na eaiat:en un ainnú•ero de bacterias, bongos y 

levaduras, algunos de ellos son utilizados en la industria láctea 

para la elaboración de diversos productos lAct:icoa, ot:roa sólo 

deterioran la calida• de l• lecbe y aquéllos que ·~ fsportant:ea 

dentro de la salud pública y aoa conaideradaa •icroarganfaaoa 

patógenos para el humano, aUDque no •• encuentran cDllWmllllt• ea 

la leche pueden producir aerioa probleaaa al -t:Aa preaeat:ea, 

algunos de loa trau.tornoa paedea aer de tipo dl•-tlvo ea loa 

nlNos, M.Dciana11 y convalecieatea o producir -fe.-..clildea tales 

como: braceloala, taa..rculoala, aalman•laaia, dfaeat:erla, entr• 

otr-; lo anterior le •~ iwportancla al caaocl•leat:o de la 

calidad d• l• leche co•a all11eato del a•r buaaao, Y• ttae ea •a 

aayoria coa•uaie leche 1!11 dif'•reat•• p.-.a-bcl--, c.mt .. ort- F 

aobre toda •• dlatlataa 

(4,5,10,12,13,14,24,33,35). 

' 

coacUcfoaea .. ca119ervacl6• 



Por otro lado la leche normalmente proviene estéril de la 

parte glandular de la ubre de una vaca sana y a la salida de ésta 

contiene entre 300 y 1 500 colonias bacterianas por mililitro por 

los •icroorgaoisaos qcc arrastra eo el caillioo y las que se le 

aNaden provenientes del polvo, utensilios, equipo, insectos, 

contallinacióo secundaria por el bosbre, etc., la imporlancia de 

di cbos coata.inantes cslri ba en el deterioro que causan en la 

leche y sus productos, pero a penar dn énta coata;sina.ción las 

bacterias geoeral•cnte no ne dcsarrol lan las pri•eras horas que 

sigue a su eatracción aunque la temperatura sea favorable para su 

desarrollo, debido a 8Sto es necesario que regularmente se pruebe 

la calidad bacteriológica desde la granja productora pasando por 

su Industrialización hasta ser un producto final envasado para su 

venta y dist.ribuci6n al público. por lo que los organis•oa 

guberna11entales establecen noraas que se~alan el nú•ero de 

•lcroorganJsaos aceptables en la leche (4,12,13,14,24). 

Dentro de las defensas propias con las que cuenta la 

leche, se tienen las siguientes: 

La lecho fresca contiene aglutlninas, opsonJnas, 

lactoferrJna, slsteaa lactoperoxidasa / tiocianato / peróxido de 

bldr6geno, lisoziaa, vitamina Otz, folato, acido Jatico, etc., 

los cuales son sustancias qun actúan en fon:ia de bactario~taton, 

de tal •oda que las bacterias no sr desarrollan en las priaeras 

horas posteriores a su eztraccion (13,31). 

Los factores externos que contribuyen o supriaen el 

crecl•lento bacteriano son entre otrosi 

La te•peratura <J. la cual es conservada, ea decir, 1lINl 

leche ll•pla (1 000 colonlas/ml) a 20 ºe se.mantiene 10-15 horas, 
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otra llUY contaalnada, sólo dura de 2-3 horas. y una •uy liapla 

(1 000 colonias/•1>' a 37 ºe dura 4-6 horas, lo que indica que los 

•lcroorganls•os e•piezan a desarrollarse a una velocidad 

creciente y llegar a la acidificación de la leche. Por eso es 

conveniente enfriarla durante la fase negatiYa de desarrollo 

bact.eriano. Co•o la durac:i6n del poder bacteriostático de la 

leche es inversaaente proporcional a la te•peratura y al grado de 

cootaainaci6n y suciedad, cuanto •As contaminada está una leche, 

11ás te•pi-ana y a •ás baja te•peratura debe enfriarse ( 13). Al 

descender la t.e•peratura a 4 °c paraliza el c:reci•iento de las 

bacterias, y el ácido láct,ico ejerce un efecto inhibídor en el 

desarrollo de los géruenes patógenos ca•o Sal•onella spp., 

Sthapbllococcus spp. (22) y •icroorganis•os de la putrefacción 

(15). 

Bl ~ratamiento por el cual se destruyen en su totalidad 

los •icroorganis•os es la pasteurización1 sobre t:odo los 

col lforaes, los cuales ea una leche pasteurizada, su pJ:"eseocia 

indica recoota.minaci6n o falta de saneamiento del equipo (32). 

Este proceso ésta encaminado a •ioi•inizar el nü•ero de 

•lcroorganis•os potencial•ente patógenos; e•isteo dif'erent:ea 

tle•pos y tt!llperat:ura.s para este fin, eu el cual todas las 

porciones del producto debeÍl calentarse a la te9peratura elegida 

durante el tiempo correspondiente para asegurarse que se han 

destruido todoa los agent.es potenciales de enfermedades 

Infecciosas (31). 

Dentro de los contaalnantes que alteran el valor nutritivo 

y que en •U aayoria llOdifican la calidad de la lecbe se pueden 

dividir en: 
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a) Oul•lcos: insecticidas, fungicidas, herbicidas, 

antibióticos y desinfectantes. 

b) Biológicos: aicroorganis•os patogenos y saprofitos, 

toxinas •lcrobianas, bongos, rickettsias, 

virus y a11ibas. 

Bstos últ.i•oa loa cuales nos intereaan, estAo en función 

de las practicas de higiene y sanidad en el aanejo del producto 

durante su produccion, procesaaiento, transporte y venta (13,14). 

Los •icroorganis•os presentes en la leche pueden provenir 

de la ubre, 11 nea de leche, piel del a.ni.al, de la 

conta.lnaci6n post-pasteurización (17,31,33), lo que dlsainuye Ja 

vida de anaquel del producto y repercute en Ja salud del 

consualdor (38). 

La leche cruda debe mantenerse por debajo de los 10 °c y 

ezpenderse en las condiciones que .arca el Reglaaento (32), 

después de venderla al consumidor éste tendrá que hervirla 

durante 10 •iout.oa, donde alcanza te•peraturas de 100 °c (el 

punto de ebullici6o varia con la Altitud y la concentración de 

sólidos), debiendo ef'ec:t.uarae con el a1ni•o retraso, donde se 

destrulran todos los •icroorgaoiaaoa e•cepto algunas esporas, 

incluyendo los que pueden causar direct.a11ente e.nfe.-.edadea al 

bollbre 131,321. 

Bn la leche pasteuri&ada eJ envasado del producto es 

i•portante tecnológica y aicrobiológicaaente. Algunos envases son 

desechables •ientraa que otros aon retorna.bles y ae uti llsan 

después de un lavado •ic:robiológico adecuado. Todos lo.a 

recipientes deben estar constituidos y sellados con aaterfales no 

tósicos, ea decir que no transformen la leche en un peligro para 



la salud o que puedan alterar el sabor, olor a calidad 

•icrobiologic.a del producto y que confieran una protección 

apropiada contra la conta.ainacíon, por otra parte que cu.plan los 

requisitos de los organis•os reguladores (31.34). cada recipiente 

deberá estar persanente•ente codificado para identificar l~ 

fabrica productora de leche y el lote do la •isaa (34)~ 

Con respecto al •edio en el cual se transporta la leche, 

estos deben ser vehlculo~ inspeccionados antes de cargar los 

productos con el fin de asegurarse de que se encuentren en bucnns 

condiciones sanitarias. Rt aedio de ~ransporte deh~ 

construido con materiales que puedan ser liapiadoa y sanitiza.dos 

con faci 1 idad y el equipo que sea instalado en el los deberá 

asegurar la conservación de los productos e i•pedir Ja entrada y 

estableclaiento de plagas as1 co•o el contacto con la lluvia y el 

sol. La transportaci6n re~rigerada es requisito indispensable en 

la aayoria de los productos perecederos. La colocación del 

producto en un aedio de refrigerac.i6n ne hará de tal ma.aera que 

ea:istan los espacios suficientes para la circulaci6n del aire 

fria, aanteniendose a te•peraturas inferiores a loa ?ºe hasta su 

consuao < 341 • 

Debido a esta probleaAtica el presente trabajo estudió la 

calidad aanitaria de la leche de vaca, con reapecto a au 

bacteriologia~ deteralnandose la cuenta estandar y de collforaes. 

en ocho •arcas co•erciales de leche pasteurizada y una bronca' 

e•peodidas en el Area aetropolltana norte de la ciudad de "é•ico, 

espresandose en núaero de colonias por •ililitro de lecbe; 

co•pará.ndose con lo establecido por el Regla.mento de la Ley 

General de Salud en Ratería de Control Sanitario de Actividades. 
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Eslablecilaientos, Productos. )' Servici.os, la cual a trav~H del 

Diario Oficial de la Federación del 18 de enero de 1958 esta~lcce 

las disposicionl!!:I de la Secretaria de Salud con respecto a la 

calidad bacteriológica de In leche en M~xico (14.24,33,35). 

10 



OBJETIVOS 

Det.eninar el n•.::aero de colonias •es:!>filas y coliformes 

por •l li Ú tro de leche. por •edl o del •Hodo cuenta estandar y de 

collforaes. 

Deterainar la calidad baet.eriol.~gica de acuerdo a los 

requisl tos que •arca la Secretaria: de Salud en ocho •arcas 

coaerciales de leche pasteurizada y una bronca de acuerdo al 

conteo de colonias •es6filas y colifor•cs. 

Contribuir al conoci•iento sobre la calidad que gu¡¡rdn la 

leche que se expende en ~sta zona. 

HIPOTESIS 

Al deter9inar el nú•ero de colonias bacterianas por 

•tlllitro de leche (en cuenta estandar y de colifor•ea) en leche 

Pasteurizada y bronca; se establece de acuerdo a las nor•as de 

calidad bacteríolOgica que .arca la Secretaria de Salud que son 

aptas para const1110 huaao·a. 
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MATERIALES V METODOS 

Para la dctermJnaci)n de la cuenta de colonlas bacterianas 

en cuenta estandar y de coliformcs, se requirl.!i de diferente 

11aterial de trabajo, el cual se dividlo en: equipo~ salerial y 

reactivos que so cnllstan a continuacion: 

Eq11ipo 

Autoclave eléctrico 

Ba~o Harta con tcr•6•ctro v ter~ostato 

Contador de colonias ( Oucbec ) 

Estufa bacterlol6gica 

Horno para esterilizar 

Refri~crador 

Malerl..il 

B~scula granataria 

Cajas de petri de 10 x 1 cm •• estériles 

Hspatulas 

Estuches de metal para cstarillzar caJns de petri 

Bstucbes de metal para esterilizar pipetas bactcrlologlcas 

Frascos dP. dilución de 30 Ml. con tap6n 

Frascos paro •ucstra dP 250 lftl. con tapón rosca, estériles 

Lápi:r. graso 

Matraz Erlmu:1oyer de 500 y t 000 ml 

Mecheros Dunsen 

Papel bond para envolver 

12 



Papel aluainio 

Pipetas bacterioJ~gicas de 1 mi. grnduadus en 0.1 ml.,.esteriles 

Refrigerante 

Termo 

Term~•etros de 2ooºc 
Torundas de algod~n 

Trlpir. y malla •et~lica 

Reaclivos 

Agua destilada estéril 

Alcohol 96° 

Detergen to 

Pledios de cultivo estériles: 

a) Agar para métodos estandar. 

bl Agar de bilis rojo violeta. 

lJ 



Leches de diferentes •arcas co•erciales. que para fines do 

Identificación se les asignó una clave: 

CLAVE NOllBRE COllBRCIAL, CATBGORIA SANITARIA Y PRESENTACION 

L1 XALTIPA pasteurizada preferente especial; frasco de 

vldrlo lt. 

L2 ALPURA pasteurizada preferente especial; 

cartón lt. 

tetrapack 

L3 BOREAL pasteurizada preferente especial bo•ogeneizada y 

deodorizada¡ tctrapnck cartón 1 lt. 

L4 LALA pasteurizada preferente especial bo•ogeneizada, 

tetrapack cartón 1 lt. 

LS LECHE NO PASTEURIZADA. CRUDA O BRONCA; sin envase. 

L6 

Obtenida del establo del Sr. UrbAn 7 localizado en 

Santiago Teyabualco, Bdo. de "ésico. 

AGUASCALIEKTES pasteurizada preferente; garrafón 

pl~stico de 1.8 lt. 

L7 SUIZA pasteurizada preferente especial bo•ogeneizada; 

tetrapack cartón 1 lt. 

LS QUERETARO pasteurizada; tetrapack cart~n 1 lt. 

L9 NUTRI LECHE pasteurizada descremada adicionada con grasa 

y proteina vegetal y vita11inas A y D; bolsa de plastico 

lt. 
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El .~todo sigui= un orden secuencial, cada paso fué 

realizado con toda la asepsia posible para evitar una 

conta•fnacl~n que alterara las •uestras y rlnal•ente repercutiera 

en los resultados. 

1. Recolecci6n de la muestras de leche 

a) Las •uestras de leche pasteurizada fueron recolectadas 

en diferentes estableci•ientos y cl!ntras co•erciales localizados 

en el area •etropolltana norte de la cfudad de Hésico, durante un 

periodo de cuatro meses, BP. to•aron las •uestras co•pleta•ante 

al azar, obteniendo envases en estado de ref'rigeración, cerrados 

y sin deterioro f'isico, con la finalidad de obtener las •uestras 

lo •As aaeptfcamente posible. La leche bronca ae obtuvo en 

frascos para •ueatra estériles y directamente del establo en 

donde es vendida al pOblico, ya que sale iDJ1edlata..ente para su 

CODSUllO. 

b) Las •ueatraa fueron colectadas en un ter•o con 

refrigerante en su Interior, con el fin de •antcner una 

teaperatura inferior a los 9 ºc. 
e) Se elaboró una bitácora, donde so anotaron los datos de 

cada •uostra de leche, con la fecha, hora y lugar de recoleccl~n, 

con la finalidad de llevar un control •~s preciso. 

d) Bl periodo comprendido entre la to&3 de •uestras y su 

llegada al laboratorio varió de a 2 horas, •anteniéndolaa en 

refrfgeracf6n de 2 a 4 horas hasta la hora de la siellbra. 
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z. Preparacion del material de trabajo 

a) Li•pieza del •aterial de trabajo: los frascos de 

di lucl.!tn. cajas de pe tri• frascos de euestra y pipetas 

bacterlol~gicas, Cueroa lavadas de la siguiente foraa: se 

enJuagar6n con agua corriente, li•plandolaa con una solucioa 

alcalino-detergente, posteriormente se. paso a una solución de 

leido clorhidrico (4 •1 de Acido concentrado/litro de agua), se 

enJuag~ con agua corriente y en seguida con agua destilada, 

secandolas en horno de aire caliente. 

b) Bsterilización del 11aterial de trabajo1 los frascos de 

dilución ae taparon con una torunda de algodón, protegiéndolas 

con una tapa bien ajustad.a, que: f'ué de papel alW1inio. Las 

pipetas se taparon con algodón flameado en el otro eatre•o de la 

punta. Las pipetas y las cajas de petri se eavolvieroo en papel 

e introducidas en loa estuches de •etal para su esterilización, 

dejando la tapa del estuche abierto para circulaci~n del vapor, 

se esterilizaron en autoclave a 121 °c durante 15 •inutos a 15 

libras de preaion, procurando no juntar de.aaiado el aat.erial 

para la correcta ctrculaci:!n del vapor dentro del autoclave y 

fuera •ás segura su esterílizacion. 

e) Preparación y esterilización de los •edios de cultivo: 

se calcul~ la cantidad eaacta a utilizar (12 a 15 al de •edlo por 

•uestra de leche), preparando.se co•o sigue: en un 11a.traz 

Brlenaeyer de 1 000 •l se agreg6 agua destilada y la cantidad da 

•edio de cultivo necesario para preparar un litro , se agit:::> 

hasta que el agar se dieolvio. se: calentó sobre un •ecbero de 

Bunsen, tapando el matraz con una torunda de algodCn y tapa 

ajustada de papel. esperando a que c:lari ficará y dejando hervir 
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durante un •inuto. Posterlor•ente se esterilizaron en autoclave a 

121 ºe durante 15 •inutoe a 15 libras de presión. Reto se hizo 

dos horas antes de iniciar las sie•bras. 

d) Una vez esterilizados los •edios de cultivo se 

su•ergierón en bano Plar!a a 45 ! 5 ºe, para aa.ntenerlos fundidos, 

sin que pasaran •ás de tres horas a esta teaperatura. 

3. Preparación de las muestras 

a) Se agitó vigorosa•ente cada recipiente de leche, 

Invirtiendo repetidns v~ces los envases para ho•ogeneizar su 

contenido. Antes de abrir cada recipiente de la •Uestra, se 

limpió el sitio de apertura con algodón e•papado de alcohol al 

70~ y se quea6 a fuego directo. 

4. Preparación de las diluciones 

a) Se to•o 1 •l de •uestra con una pipeta bacteriológica 

estéril y se traosfirio al frasco de dilución con 9 al de agua 

destilada estéril, obteniendo la pri•era dilución que fu* 1:10 y 

a partir de esta se hizo la siguiente serie de diluciones, hasta 

obtener l;- dilucion l: 10 000, la cual fue utilizada en el 

presente trabajo, tanto para leche pasteurizada coao para bronca 

con la finalidad de obtener placas con baja población bacteriana 

y facilitar el conteoª 

b) Para conteo de califoraes, se to•6 1 •I directo de 

leche transfiriéndolo sin diluir a una caja de petri. 

c) Se utiliz.::i el agua destilada y pipetas eet~riles para 

' 
cada dilución, en cada transferencia se dej6 que el liquido 

saliera espont~nea.-ente de la pipeta evitando soplar, procurando 
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no arrastrar las pipetas en el cuello de los frascos para evitar 

posible conta.11inacion, sólo se levantó lo necesario la tapa de la 

caja de petri, de aanera que sólo pudiera introducirse la pipeta 

y se trabajó lo aás cerca del •echero encendido. Dentro del 

periodo de siembra se evitaron las corrientes de aire. 

Antes de las sieabras las cajas de pctri fueron aarcadas 

con los datos necesarios para identificación: núaero de 

auestra, •edio e11pleado, dilución utili2':.ada, fecha y hora de 

siembra. Prcviaaente se desinfecto.:- la •esa con alcohol. 

Se tuvo al alcance los frascos y pipetas sohrc la mesa. 

as1 coao aantcner el •echero encendido en el ~rea de trabajo todo 

el tieapo que duró la sieabra. 

5 .. Siembras 

Hl tiempo transcurrido desde la preparación de las 

diluciones hasta la adición del •edio de cultivo no fué aayor a 

20 ainutos. 

S.1 Cuenla eslandar de colonias n~sófilas. 

a) Se transfi rio ml de la di lucit.:in ! : 10 000 de cada 

•uestra de leche a cajas de petri estériles. 

b) Agregando de 12 a 15 al de agar cuenta estandar fundido 

y aantcnido a una te•peratura de 45 ! 5 ºc. 

c) La •ezcla de la diluci6n y el agar se hizo con 

aoviaicntos rotatorios en sentido de las manecillils del reloj 

•anteniendo las cajas sobre la •esa, teniendo cuidado de que el 

acdio no aojara la cubierta d~_las cajas. 
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d) Se prepararon dos cajas por auest.ra y una caJa con 

aedio de cultivo sin ioóculo co•o t.est.igo de esterilidad del 

aedio preparado. 

e) Bl contenido de las cajas se dej6 solidificar a 

teaperatura allhiente, sobre la aesa de trabajo. 

f) La incubaci6n de las cajas fué en posición invertida en 

estufa bacteriológica a 35 ! 2°c durante 48 horas. 

g) Pasado el tie•po de incubación se procedi6 

seleccionar aquéllas placas donde aparecierón entre 30 y 300 

colonias para efectuar el conteo utilizando el contador de 

colonias. 

h) Bl nü•ero de colonias bacterianas por •ililitro fué 

igual al valor obtenido del recuento multiplicado por la inversa 

de la dilucl6n, registrandose el resultado coao nü•ero de 

colonias por mililitro de leche. 

5.2 Cuenta de microorganisroos coliformes. 

a) Se in6culo l •l de leche de cada •uestra sin diluir en 

cajas de petri estériles por duplicado. 

b) Bl •edio utilizado fue agar de bilis rojo violeta, 

agregando de 12 a 15 al, se aezcl6 y dej6 solidificar coao se 

esplic6 anteriormente. Se preparó una caja test.igo de la •iama 

foraa. 

e) Se incubó en estufa bacteriológica a 35 ! zºc durante 

18 a 24 horas. 

d) Final izado él periodo de incubación se procedió a la 

lectura de aquéllas cajas que tuvieron entre 30 y 300 colonias, 

contando co•o colonias col i formes las de color rojo que 
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e•bibieron UD halo de precipitaciOn t!pico y general•ente de 

taaaf'fo aproJ1:i•ado de O.S - de diá•etro en placas de escasa 

población. Cuando las cajas presentaron UD gran nu•ero de 

colonias, las correspondientes a los organia•os col iformes 

ocasiones •ostraron caracterlaticas un tanto atipicas, con •enos 

de o.s as de diA•etro. 

e) Se registró el nú•ero de colonias colifor•es por 

•llllltro de leche. 

6. I-nlerprelación de resul ta'dos 

a) Se efectúo la coaparación de las Ulli•as cinco cuentas 

bacterianas con las noraas establecidas por la Secretaria de 

Salud. 

b) Se tomaron 32 •uestras de cada leche a eJ1:cepción de la 

leche Bronca y Nutri leche, las cuales sólo se obtuvieron 20 y 29 

•uestras respectivamente, analizando tres •uestras por seaana. en 

un periódo de cuatro •esos. KvaluAndose las siguientes variables: 

cuenta estandar, cuenta de col i foraes y tipo de envase, las 

cuales son variables independientes. 

e) Los valores obtenidos de las cuentas bacterianas 

cuenta estaodar y cuenta de colifor11es se registraron para el 

análisis estadlstico, siendo procesados con la ayuda del prograaa 

de co•puto Statistical Anal is is Sis te• (SAS), por medio de un 

anAlisis coapletamente al azar en base al •ódelo lineal 

siguiente: 

Nontbgo•ery (1992) 

La co•paración de •edias se realizó por aedio de la prueba 

de Tukey al O.OS \. 
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RESULTADOS 

De acuerdo con lo establecido por la Secretaria de Salud, 

en relaci~n con el n·..o•ero de colonias por aililitro de leche 

per•itidos en las diferentes categor!.as sanitarias de leche, se 

puede decir que en cuenta estandar las leches que si cumplen son 

la leche laltipa, Alpura, Boreal, Bronca y Nutrí leche, mientras 

que 13 lecbe Lata, A~uascalicntes, Suiza y Ouer~taro se salen de 

los rangos establecidos: scg·Jo cuenta de col i foracs, In leche que 

si cu.ple coa el requisito es Lata, Bronca y Nutrí leche. 

Conjuntando aabas cuentas, estandar y de colifor•es, la leche que 

si cuaple el requisito aarcado por la Secretaria de Salud es la 

leche Bronca. En el cuadro No. se muestran los resul lados 

obtenidos de las ·..tltiaas seis cuentas bacterianas coaparadas con 

los rangos peraitidos; por lo que la hip.:·tesis planteada sólo se 

acepta en el caso de la leche Bronca (11~1~) y rechazada para las 

leches pasteurizadas (88.9'). 

El anallsls estadlstic.o s:. efcctuo aedlante el anlllsis de 

varianza, que dcteraina la variación total presen~e en un 

conjunto de datos, para obtener la diferencia de las medias en 

las nueve leches, transformando cada valor a su logaritmo 

correspondiente para disminuir la variahi 1 idad de los datos, 

observar la significancia existente entre cada leche y facilitar 

su interpretacl~n como se observa en los cuadros correspondientes 

al análisis de varianza , prueba de Tukey, y graficas. 

La co•paraci~n se realizó de la siguiente •anera: 

a) De acuerdo a la •arca coaercial de leche; donde se 

tienen ocho aarcas comerciales de leche: Xaltipa, Alpura, Boreal. 
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CUADRO No. 1. ULTIMAS SEIS CUENTAS BACTERIANAS COMPARADAS CON 
EL LIMITE MAXIMO PERMITIDO POR LA SECRETARIA DE SALUD; 

r NOMBRE CATEGOR!.Í NUMERO DE COLONIAS / mi DE LECHE _ ~-' LIMITE MAiJMO EVALUAClo1 

r
lERCIAL SANITARIA , 2 3 4 5 6 PERMmoa. ANAL 

xALñAA=-- P.P.E. e.e. t 3000 asoo aooo soóo- 14000 17500- -;;o-ooocoum1- --.-
c:-c. 11 22 71 45 8 -9- --10c:oUml 

LPlTRA P.P.E. c .. E., 9000 33900 123000 47000 15500 uoo 3ooooco""umc.,I,--+--.-~ 
~c--:-i-o , 1 2 zsoo :¡--- ToCOumi-

e.e. o 2 3000 2&0 4 1 ~mi --1 ÓREAl •.P.E. e.E. z500 roao meoo zoeoo mó0o~1 >0oooc0uiñ1 •--.--

-LAu¡---·· 1 P.P E. c;~-t-~ ~ 31000 91000 ~ .=_is500- y-ooocctl~I --.-
r-c..~ 1 1 12 1 tG 1Dcollml 

R0ÑCA- -- - -¡¡P. -r~·? ~~+~ ]OF-~~ ~~ -!\~-- -1~~fnf.!11~ 

8
. 

~cii&ENTES ~-P.P.---¡-c~tt" l!soo 300000 300000 :z•~ -e95oo" -_o_oooo=:i 300002I.tiL~1 - a --rc:c:- 3IU 515 !52 5100 3"'iiif"" 3100--L_tOcolhnl 
-----ui2A----.: .... ]e '8ii00'"75iio17ooi>30tooo~113ooo, ,,-oooco11m1 ·a 

~ 
e c. - 11 1 t et ··su -·4CfJ--10C:OVm1I 

RETARO P. c.~ .... ..... .... 300000 -eoo.i~ -.iiOO fDOollOll""1míl -.--
e.e.- , 11 o 4000 11 1 1 1ooco11m1 

j f~UTRITEéHE·---P.- ¡_E.E. 6('00 37~ 7000 s000-11f5iii1- 45ijo)····¡--~~~..!!!_I -~ 1 
L__ __ ¡_ _ i e c. 10 11_& 54 4 a 1 _ I_ ,~~~L 

P. P. E. n Pasteuriuda Preferentit Espgclal 
P. P.= P.utewizada Preferente 
P. =Pasteurizada 
N. P. e No Pa&teurizada 
•Valores tomados de los Artículos 254, 255, 256 y 265 

del Reglamento do la Ley General de Salud. 
c. E.= Cuon!a Estandar 
C. C. =Cuanta de CoUformes 
a= No apta· para consumo humano 
A-= A~ pura consumo humano 
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Lala, Aguascallentes, Suiza, Ouerétaro y Nutrl leche. y una leche 

bronca. 

- Bn cuenta estandar. 

- En cuenta de coliforaes. 

b) De acue.rdo al tipo de leche; teniendosc dos grupos: 

pasteurizadas y bronca. 

- En cuenta estandar. 

- En cuenta de col i foraes. 

e) De acuerdo al tipo de envase; coaparando tres tipos: 

envase de cart~n, hotel la de vidrio, envase de pltsstico y leche 

sin envase. 

- Hn cuenta estandar. 

- En cuenta de colifor•es. 

Para deter•inar la diferencia de éstas coaparaciones se 

real iz6 la prueba de Tulkey al o.os sólo en los casos donde se 

encontró slgniflcancia en el análisis de varianza. 

A continuaci6n se presenta el anaJ isia de los resultados 

en cada una de las coaparacfoncs de las aedlas estad1sticas: 

a) "ARCA DE LECHE. 

En relación a cuenta estandar, el anal is is de varianza 

indica que hay una diferencia estad1sticaaente significativa 

(Cuadro No. 3) en la coaparaci~n de aedias de las nueve leches, 

por lo que se realizó prut!ba de Tukey al O.OS (Cuadro No. 4), 

donde se encontró que la •arca Nutrí leche es estadi sticamente 

diferente a la leche Bronca y a la aarca de leche Aguascalientcs; 

•ientras que las demis marcas de leche son si mi lnrcs entre si 

(Xaltipa, Alpura, Boreal, Lata, Suiza, Ouerétaro); y •?stas a su 
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CUADRO No. 2 SIGLAS UTILIZADAS EN EL ANALISIS ESTADISTICO 

'SIGNiflCAD0--
f--~"'='--'Marca de leche , Tij)O"de1ethe---

T1eN_ . Tipode~ __ _j 
~ iGrados de libertad 1 

1 S. C:-7s~a de cUad~~~~-::~-=._ ___ , 
C. M. 1Cuadrado medio -----------¡ 
F. C. IF calculada ·-~ 
Pr>F-~FC8TCurada > F.detabiiS- --·-
c. V. coeficieñte de variacion 

R. c. M. e. ~~~¡:ua~rdel_~~-1 
M. Y. Media de Y, do"'ñde Y es la 

variable · 
f--c~.~M~.~E~.-+cuadradomediod~e~1.-rr-o-,----< 
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CUADRO No. 3 ANALISIS DE VARIANZA PARA CUENTA ESTANDAR 'mi 
DE LECHE EN NUEVE LECHES. 

=.c.¡ Pr>F R.C. c.v. R. C.M.E. 

Í.63 0.0088 i 0.073 16.155 0.652 

·-~-
-

M.Y. 

4.038 

! 
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CUADRO No. 4 PRUEBA DE TUKEY 0.05 PARA CUENTA ESTANDAR/ML 
DE LECHE EN NUEVE LECHES. 

MALE --------uMffe-BAJo -bJFERE"NCiA ENTRE ____ LiMITE suPERlb-Ff-
COMPARACIDN DE CONF~~--.!!!EDIAS ___ __j __ _DE CONFIANZA 

L6-L5 -0.442 ____ 0_.1_3_1_ _____ .__ 0.704 
L6-L4 • 0.363 0.210 ' 0.783 

L4-L3 - 0.253 0.257 1 0.767 ---
L4-L9 - 0,037 0.486 1 1.010 

t-, ---_--L~7~-L--1~-__ - 0.460 1 __ !J~-~ --~ ~---º~'L.__ 

t~:~~ _J ____ ~~~! .::-:-!:=-= ~:-~~- ---~=--=-~:~L =: 
t~~~- ~~~~+=t_:1:!iL_=~ ~:~;_ :-1 

--tH-~-- -- :~:~~~ -+ --~~~~- --·--- --~::~~ =1 
_ LG,_3_:-:_-::__-c_ --0.318 _ -~ - _o.192 -- ~ - - -f,703--j 

t= 
L1-L9 - 0.102 0.422 0.945 --u:n-· - -- . o.412 0.038 o.54& 

:___1,_sü-- :::_ : _:::--·:- o_::i!5 _ 0.125 o,636 
'---~8:L~-- __ ·--º" 1_69 0.355 0.878 

L2-L3 - 0.422 0.088 0.598 
L- L2-L9"--:::::_ ~ -:- º_ ,_2_o_6_ _ 0:311 o.84o 
L~----· -o.~94 0,229_ 0,152 

Rango de tukey estudentizada. Prueba para variable Y. 
Alfa=0.05 Confianza=0.95 gl= 265 
C. M .E.=0.426 
Valor critico del rango estudentizado= 4.423 
Los valores donde hay diferencia estadlstica se marcan con• 
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vez son siailares a la marca Nutrí leche y a la leche Bronca. 

En cuenta de coliformes se encontr~ una diferencia 

significativa en el an~l is is de varianza de las medias 

estadtsticas de las nueve leches (Cuadro No. 5): y en la prueba 

de Tutey al O.OS (Cuadro No. 6) se observa que hay una diferencia 

de la leche Aguascal ienles con las marcas Al pura. Boreal, Lala. 

Bronca, Suiza. Qucretaro y Nutrí leche: mientras que con la leche 

Xaltipa es siailar, y ésta a su vez es diferente estadlstica•ente 

con la leche Al pura, Boreal, Lala. Bronca. Suiza. Quer.,,.taro y 

Nutri leche; la leche Quer-=:taro es diferente con la leche 

Alpura, Boreal, Lala Aguascalicntcs y Nutrí leche; y con la leche 

Xal tipa, Bronca y Suiza mantiene si•i li lud; la diferencia 

cstadtstica de la leche Bronca es con la leche Xaltipa, Alpura, 

Lala, Aguascalientes )º Nutrí leche, mientras que es igual con la 

leche Boreal, Suiza y Ouer~taro y las aarcas de leche que guardnn 

una relacion similar son tas leches Alpura, Boreal, Lala, Suiza y 

Nutri 1 cebe. 

b) TIPO DE LECHE. 

En la cuenta estandar. ·en la comparación de las ocho leches 

pasteurizadas y leche bronca. el aná.lisis de varianza •uestra que no 

hay signi!icancia estad1.stica entre los valores promedio de ambos 

grupos (Cuadro No. 7}, por lo que son si mi lares entre s.o. y no se 

aplica prueba de Tutcy al 0.05. 

Con respecto a cuenta de coliformcs, se encontró una 

diferencia el aná.lisis de varianza (Cuadro No.S). y en prueba 

de Tukey al O.OS (Cuadro No. 9) nos •Uestra la diferencia 

existente, marcando que no debe de eKistir una diferencia mavor a 
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CUADRO No. 5 ANALISIS DE VARIANZA PARA CUENTA DE COLIFORMES /mi 
EN NUEVE LECHES. 

1 ru•~" ,¡. ••· ""T'' "" .o. ON. "'~iª'1 
I MALE 8 j 148.354 f. 18.544 27.89 0.0001 0.457 86.889 O.IÍÍS ii:93i 

ERROR 265h1s.l97 j o.6&5 
1 

_I ____ E 
c.~ ?~j ~·· 551 :_=1 - ----
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CUADRO No. 6 PRUEBA DE TUKEY (0,05) PARA CUENTA DE COLIFORMES I mi 
EN NUEVE LECHES. 

MALE ~i..TMfTE BAJO 
COMPARACION DE CONFIANZA 

L8-L 1 - 0.239 

Rango de Tukey estudentlzada. Prueba para variable Y 
Alfaa0,05 Confianza•0.95 gla265 C. M. E ... 0.665 
Valor critico del rango estudentizad0"'4,423 
Los valores que presentan diferencia cstad\stlca se marcan con• 
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CUADRO No. 7 ANALISIS DE VARIANZA PARA CUENTA ESTANDAR 1 mi 
EN LECHES PASTEURIZADAS Y LECHE BRONCA. 

r FUENTE 

! TILE 

1 
ERROR 

¡ C.T. 

·.; g•: s.c~ ¡c.M:¡:~c.i~'-:rF ___ il.-~c· c:_~R.-~M~ílt··M.v. 
1 0.028 ' 0.028 ¡ o.os+ 0.1784 0.001 14.023 o.594 4.239 · 

1 . ' 

l. 62. 21.908 [Q.353
1
.. e ¡ ---· - -: -

1 • • 

'63:21.936!- -;--¡---1-----:---t· -·¡ -· 
• . : L _i ____ __L_ ____ .l_ __ J. 

f -- _TIPO DÉ LECHE 
1 Pasteurizada 
1 Bronca 

_J .. -NJ MEDl~ __ OES.VIACION ES~NDAR ~l 
--1 32 4.260..J. - 0.470 

- _J.. ~T.1 u18 L o~- -----j 
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CUADRO No. 1 ANALISll DE VARIANZA PARA CUENTA DE COUFORMES I mi 
EN LECHES PASTEURIZADAS Y LECHE BRONCA. 

FUENlE "' a.c. C.M. F.C. Pr>F R.C. c.v. R.C.M.E. 

-
TR.E 1 12.105 12.IOI 21.11 0.0001 0.219 4U70 0.711 

ERROR 12 31.711 0.112 

C.T. 63 ------44.674 

CUADRO No. 9 PRUEBA DE TUKEY (0.05) PARA CUENTA DE COUFORMES I mi 
EN LECHES PASTEURIZADAS Y LECHE BRONCA 

TIPO DE LECHE N MEDIA- GRUPOTUKEY 

M.Y. 

1.544 

·-

----Puteurluda "-*- ._!.tt3 
lltonca Üt5 

Rango ... TUbtlf aludentlzada. Prueba ..... Yllrt.ble y 
Alfll-0.05 COllfluaa gl-62 C. M. E.-0.S!Z 
Valor critico del rango ellUdtntlzadom227 
Dlftnncia mlnimll aignlllalllva-o.:151 

A ---
B --

--
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0.358 entre a.boa grupos, pero existe un valor de 0.898 de 

diferencia, por lo que las marcas de leche pasteurizada son 

estadisticaaente diferentes con la leche bronca, siendo la leche 

pasteurizada la que presenta aayor diferencia estaL.stica. 

e) TIPO DE ENVASE. 

En la co•paraciC>n de medias en el tipo de envase en 

cuenta estandar se observa que no hay significancia en el 

an:..l isis de varianza (Cuadro No. 10), por lo que lns medias son 

estad~stica11ente siailarcs. 

En la deterainaciQn de an~lisis de varianza para cuenta de 

coliforwes en los tipos de envase se encontr6 una diferencia 

significativa (Cuadro No. l l), por lo que se real izó pr-ueba de 

Tukey al O.OS (Cuadro No. 12), observando los siguientes 

resultados: la coaparaci:n entre los tipos de envase muestran que 

el envase de botella de vidrio es diferente cstad1.sl:icamente a 

los envases de cartón y sin envase, aientras que el envase de 

cartón es diferente a envase de pl~stico y este es diferente a la 

leche sin envase; y los envases que presentan si•ilitud son el 

envase de carton y el de plastico. 
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CUADRO No. 10 ANALISIS DE VARIANZA PARA CUENTA ESTANCAR/ mL 
EN CUATRO TIPOS DE ENVASE DE LECHE. • 

CUADRO No.11 ANALISIS DE VARIANZA PARA CUENTA DE COLIFORMES/ mi 
EN CUATRO TIPOS DE ENVASE DE LECHE 

¡ FUEITTer ai_Js.c.
1 
M.c~ F.c. ¡P••F¡ R.cc:v-:;rc~ 

TJEN ~ 121.H4: 7.198 '~- 0.0001 ~173¡'5i.921 1 0.825 1.543 

ERROR ! 121 1103,42 i 0.855 I \ / \ , 

c. T;--:· 12• 1125.01 I ! -¡ 1 1: 
~~~~~~-'~·~l ___ j______J___j_~~~~~ 
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CUADRO No. 12 PRUEBA DE TUKEY (O.OS} PARA CUENTA DE COLIFORMES/ mi 
DE LECHE EN CUATRO TIPOS DE ENVASE. 

TIEN ¡ - LIMITE BAJO ' DIFERENCIA -;·- LíMÍTE SUPERI 
COMPARACION 1 DE CONFIANZA 

1 

ENTRE MEDIAS : DE CONFIA 
¡:;¡q 

NZA 1 

-~ 1 con 4 • 0.416 , · 0.101~ :0.101 . 
2 con 1 o.273 1 o.175 1.447 • 
2 con3 -0.318 : 0.250 --+- -f.s~'¡. -2 con4 0.379 ! 0.982 -~ 
3con1 o.ooa 1 0.825 
3 con4 0.114 1 0.732 

Rango de tukly ostudenUzad1. Prueba para variable Y 
Alf••O.Ots 
Connanza• 0.95 
gl•121 
C.M.E.•O.ISS 
Valor critico del rango e1tud1nllzado• 3.684 

! 
1 

Lo• valores que presentan diferencia ntln marcado1 con • 
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CUADRO No. 13. OESVIACION ESTANCAR Y MEDIA ESTADISTICA EN CUENTA 
ESTANCAR Y DE COLIFORMES EN NUEVE LECHES. 
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GRAFICA No. 1 
COLONIAS BACTERIANAS EN CUENTA ESTANDAR 
Y COLIFORMES, EN 9 LECHES. 
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GRAFICA No. 2 
COLONIAS BACTERIANAS EN LECHE 
PASTEURIZADA Y BRONCA 
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GRAFICA No. 3 
COLONIAS BACTERIANAS EN CUATRO 
TIPOS DE ENVASE DE LECHE 
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D!SCUSION 
ESTA n:s SALIR i;, IS NO DEBE 

DE LA BIBL70TECI 
El dispersa•icnto de los valores obtenidos en r~laci;n con 

el n•J•ero de colonias por •i l i litro de leche en cuenta cstandar y 

de colifor•es, pudo deberse a circunstancias de mal aanejo, es 

decir de no se~uir la cadena fr1a del producto, desde la planta 

envasadora hasta el consumidor, a la posibilidad de mal 

pasleurizaci :n (en caso de la leche pasll!urizada) o problemas de 

contaa i nac i .:·n post-pastcurizaci~n en los tanques de 

alaacenaaiento y envasado, esto es debido a aalas practicas dr. 

higlena en la planta, lo que determina una vida de anaquel 

dls•lnulda del producto; en caso de Ja leche Bronca influye la 

teaperatura de conservaci ':Jn y la higiene para su obtenci.':ln 

(12,21,28,32,35). 

Bn la leche pasteuriz."'lda. despuo;:os del proceso la cuenta 

total de •esOfi los aerobios decrece de l 400 000 col/al a 390 

col/•1 (29) y según Luquet (1991) la leche mantenida a 4 ºe hasta 

con 3 dl.as desde su procesamiento contiene 2520 col/•1 y con B 

dias 3 020 000 col /•l, pero si es conservada entre los 6 y 8 ºe 

se obtienen recuentos de entre 2 520 con un dia de al•acenamiento 

hasta 188 000 000 col / mi con B d1 as, y en col i for•es ! legar 

basta 3 200 con & dias a la misaaa tempuratura (32). la presencia 

de estos ultimas de~crminan la contaNinaci~n post-pastcurizaci~n 

aun siendo o?sta •u>· buena (13,32.34). 

Las te•peraturas de almacenamiento determinan los 

•icroorganis•os que prcdominar~n e influyen en la rapidez con que 

se puede presentar la alteraci.:-n en un envase en particular. No 

obstante, si se fija la temperatura de almacenamiento, la 
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velocidad con que aparezca la alteración dependeri del numero y 

clase de •icroorganismos presentes, después de la pasteurixaci~n 

(7). 

Basandose en lo observado al •oaento de la llegada de la 

lecbe a los estableciaientos que la ea:penden, se not.:. que llega 

en estado de refrlgeraci~n salvo en el caso de la leche Xaltlpa y 

leche bronca (que posterioraente nos referirc•os a ellas); hasta 

aqut aparentc•entc no podr1a haber un auurento de los 

•lcroorgants•os ya que viene en buen estado de conservaci~n, pero 

el proble•n es desde su llegada al establecimiento haatn que 

el publico la consuae, ya. que en los establl!:cimientoa no aa 

refrigera in•ediataacnte, se aantiene en el pifio a temperatura 

Clllbientc y en ocasiones le colocan un par.o hGB1edo para 

<conservarla fresca>, pero bien os sabido que coníor•e aumenta la 

te•peratura de 7.2 °c en adelante los •icroorganismos se 

•Ul t.lpl lean rapida.Jlente incre•entadane en su numero (32); por 

otro lado l• leche no vendida i'inalmente es refrigerada y 

coaerclalizada en los dlas siguientes, ésta pr4ctica de manejo 

_donde es e•pendida la leche pasteurizada, no:; indica que est.e 

tteapo traoacurrido que va de u.nos cuantos minutos a horas nas 

esta dando una alteraci~n exagerada ea la leche y al mo=ento de 

hacer la detcr9.inacit!:n del número de colonias ba.ctcrianan se 

alteran enoraementc los rcaultadoa, y debido a ésto lila 

•uestras de l<!che evaluadas !inal•ente no cumplan Ion requisitos 

de calidad •icrobiol,6gica que marca la Secretaria de $;J,lud (35) .. 

Por otro lado la leche Xaltipa. es: repartida en camioaet.as 

sin protección aislante entre el atedio ambiente y el producto, 

teniendo una te•peratura no controlada desde la sill ida de la 
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granja envasadora hasta la llegada a los expendios y aqu!. ocurre 

la misma situaci:n que para 1 as ol:ras aarcas de 1 eche 

pasteurizada, este m .... ncjo es una variable no controlada 

ao•entaneaaente, ya que podr:.a mejorarse el transporte para el 

producto, que siendo de buena calidad f~sico-qu~mica (1) pasa a 

convertirse en un producto •icrobiol;:>gicamentc no apto para su 

consumo, con deterioro }' vida de anaquel corto, lo cual repercute 

en la econo•la lechera y en la salud del consuaídorª 

En relaci~n c.on la Jeche bronca, no es al•acenada en 

tanque de cnfria11icnto, ya que posterior a la ordcf·1a es vendida 

al público; para su anAlisis esta leche fué- obtr.nida al •o•ento 

que sale al publico y refrigerada inamdiata•cntc. debido a esto 

los conteos fueron bajos debido a que en las prínmras horas los 

aicroorganis•os no se desarrollan, por otro lado las practicas de 

liapicza en ocasiones son <buenas>, ya que a vcce:s se eleva el 

numero de baclnrias por •al proceso higi~nico de cubetas, •anos 

del ordct';ador y ubre de la vaca antes del ordt?.-·o .. y a la •.ala 

conscrvacicn de lit lvchc con te•pernturils supPriorcs a los 10 °c 

que ocasiona que los mic:roor~anis•os se desarrol lcn rapida•enlc 

en pocils horas (13,32,34). Si bay un enCria•iento r.;pido de ln 

leche a 4 ºe las bacteria~ •cs!<fi las no se •u.I tipl ican, sin 

<?•bargo si hay variaciont?s de lc.raperatura habr4 caabios en el 

n•J•ero de bacterias ( 12). 

El dcsarrol lo de las bacterias en una lcehe cruda .1 i•pia 

•a.ntenida a 4.~ ºe contiene 4 295 col/•l )' en 24 horas 4 138 

col/•) y a 10 ºe en 24 horas 13 961 coJ/•l, ea ca•bio una leche 

recogida en •alas condiciones de hh~ienf! y aantenída a 4.4 ºe 

tiene 136 533 col/•1 y en 24 horas 281 646 col/•1 y a 10 ºe en 24 
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horas l 170 646 col/mi ( 13) comparados estos valores con los 

obtenidos en el an.ilisis de la leche Bronca que van de 200 a 

400 000 col/111, la cual es obtenida en ocasiones con buena 

higiene repercutio en el nuacro de colonias/mi totales, ya que la 

teaperatura se procur,!• mantener por debajo di:! los 9°C, en este 

caso depende aucho la higiene con Ja que se obtenga. 

En el caso de la contaJDinacl.:1n por parte de los coliformes 

en leche bronca o cruda procedentes de la ul>re y con ord12f':.o 

higi~nico es menor a 10 colonias/111, cSto var~n se~un el cuidado 

y 1 impicza que se lc?O~a durante el orde1':0 ( 21). 1 lega a ser en 

ocasiones has ta de 300 co 1 /a I r.sto aunado a temperaturas 

elevadas pueden llegar a un •ill~n o mds por aililitro (16). 

Los envasl:!s uti 1 izados para comercial izar la leche 

pasteurizada no deben de conlribu1r con m,.l.s de una colonia por 

11ililitro de leche (32). tomando en considcraci.=-n este factor y 

que en la planla en\o•asadora hayan tenido Jas precauciones 

adecuadas, se puede dcc ir que la temperatura de conscrvac i .:-n de 

las muestras evaluadas. son las que det12rminan los conteos 

elevados. 
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CONCLUSION 

De acuerdo a los resultadas obtenidos en las lecbea 

evaluadas y bajo las condiciones en que se realizó el trabajo ae 

tiene• 1 .. alguteates conclusiones: 

t .. - Bn re1aci6n a las noraas de calidad bacteriológica 

estableci~ por la Secretaria de Salud referente al nU•ero de 

colonias bact•riaaa. ea cuent"a eat.aada.r y de collf'ormea 

penltidas por •ililitro de lecbe en las dlf'erentea categar1as 

sanitarias de la •iaaa, laa ocho marcas co11erclalea de leche 

pasteurtaada aobrepaaan el rango penoitido debido al llilDeJo y no 

preci ..... te a una .. 1a loduatriallaaciOn; •i•ntr .. que la leche 

bronca cuaple aatiafactoriameute con dicbo r~quisito. Sieado 

•stoa resultados ar!:llo para las aueatraa evaluadas duraat.e eate 

pertodo. 

2. - Sqoa el t.ipo de envase ea el cual ea coaerc;lalizada , se 

obserYó qu. ea el caso de cuenta eata.adar los conteos mantienen 

•l•llltUdJ aiaatraa que en cuenta de coliformes esis"te una 

diferencia marcada, siendo ésta aayor para los envases de 

pl~stico y botella de vidrio, en relación a la leche envasada ea 

tetrapack de cartón y no envasada las conteos eoo •enores que ea 

los envases anteriores. 

3. - Sta embargo, el recuento de coloniaa por •i 1i1 tro de leche 

(pasteurlsada y bronca> no asegura que el producto este exento de 

•lcroorgaa.isllOS capaces de alterar la calidad del producto o de 
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provocar un proble.a de salud publica que pueda ocasionar la 

leche aun con conteos bajos de colonias bacterianas (33). 

4. - Se reco•ienda que en fu t. uros trabajos· ae eva.l úe la cal ldad 

bactertol6gica de la leche. antes, durante y después del proceso 

basta su venta al público, ampliando el nú•ero de marcas y 

categorias sanitarias. 
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