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CAPITULC I

RES UMEHVN




* CONTRIBUCION AL ESTUDIO DE LA CALIDAD DE LA LECHE DIE
PRIMERA CATEGORIA SANITARIA QUE SE CONSUME EN EL MURICI==

PIO DE CUERNAYACA, MOR., EN BASE A ANALISIS PISICO-(UIMI-
cos *

Realizado por: Ubaldo Soto Ayals

Asesor: MyZ. Carlos Alejandro Pacho Rufz,

El objetivo del presente trabajo fué detemminar
la-calidad de la leche de primera categorfe sanitaria que
se consume en el Municipio de Cuernavaca, Mor.,, en base-
a andlisia fisico-qulmicos. para eato se utllizaron, cin

cuenta muestras de leche de la marcs " Alpura " y cincuen

ta de la marca " Lala ",

Para determinar la densidad, grasa, acidez, ©loe
ruros, lactosa, fosfatasa y las caracterfaticas organo—
1é&pticas, de las muesirms de leche, se haco una descrip-

cién de los métodos utilizadoa, y el material necesario,

Se consignan los medias, desviacién ostandard, y
varianzas, agf{ como tambidn las grdfican descriptivas de-
los resuliedos obtenidos.

Tomando en cuenta log resultados oblenidos en -



los diferentes andlisis practicados ao!;re muastras de lew
ches de primera categorfa sanitaria, se encontré gque el «
98 % de las leches que se consumen en el Municipio de Cuer
navaca Mor., tienen las caracterfsticas fisico-quimicas
noruales, que fueron demosiradas en los andlisis practica-
dos. Ademds es satisfactorio constatar que solo un mfnimo~
porcentaje resultd alterada, debido probablemente a la vi-
gilancia estricta por parte de las autoridades senitardas. .




CAPITULO II

I ¥ RO DU CCIOR
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La leche es un producto de origen animal, del cual
se dobe asegursr su abestecimiento, porque su consumo resul
ta indispensable en determinadas épocas de la vida del home
bre y e9 muy necesaria en todas como complemento de distin-
tos regfmenes alimenticios. Por ello debe fomentarse la pro
duceién lechera, que ha de obtenerse en 6ptimas condiciones
de higiene y economfa, pues por tratarse de un alimento de
primera necesidad, es precisc que exista en acundancia en -
todos los mercados y que su precio soon uccesibvle, incluso -

a las familias de economfa mds débil. ( 6,16 ).

Las plantas procesadoras se deben encargar de ree@
ger la leche destinada al consumo directo de la cliudad, de
asegurar su perfecta pureza j congervacidn sometiendola a ~
un tratamiento que garantice su salubridad y de acondiciCw—-
nar dicho producto, para la venta al consumidor, de tal mo~

do que se impida su adulteracidén y contwsinacibn. { 4,12 ).

El pdblico, en clerta forma no save lo que compres
muchog quisieran alimentar bien a sus hijos sin reparar en
sacrificios, pero no encuentran una garantfa oficial, mis--
ma que estdn dispuestos a pagar a cualquier precio. Todos ,
en {fn, desean leche buena para sf y sus familiaron, y tie~

nen derecho a ello; no debe negdrscles ¢l gaber 10 gue com=—

vran y 10 gue congumen. (2).

Por ser la leche una sustancia que se empleag ordi-



)

nariamente en la dieta infantil, en el régimen de 108 an-
cianos y come complemenio de la alimentacidn de muchos en
fermog y convalecientezm, de ordinario, a dosis determina-
das que el médico establece iteniendo en cuenta la composi
cién nommal de este alimento, el rebmjar su valor nutriti
vo gin previo conocimiento de quien ha de disponer el re
gimen dietético, produce transtormos y debilitaciln en -
los organismos delicados gue han de ingerirlo, porgue no
cubren las necesidades orgédnicas que la leche debiera PIrO
porcionarles, ya que muchas veces constituye su dnico all
mento; esto determina vma baja en las defensas orgdnicas-
naturales del individuo y una mayor predisposicidén a las
enfermedades de las clases de economfa nds débil., ( 10 ).

Ademds, al adulterar la leche se le adicionan —
sustanciag nocivas: agua sucise y contaminada, naterias -
congervadoras, que pueden ser téxicas, y principios alca

1linos que modifican sus caracterfasticas fisico-quimicas-
(5 22).

Tedo ello pone en evidencia que 1los fraudes de-—
la leche no pueden ser juzgados con el mismo criterio que
loo de los demds alimentos. La particularidad que posee -
de poderse adulterar con menoscabo de su valor nutritivo-
gin que el pdbulico pueda apraciarlo on ¢l peso ¢ en la mg
dida y el que ademds cen el alimento de los enfermos y de

log niflos, exige su sometimiento a una roglamentacidn to-
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talmente distinta de la de loa demds productos alimenti-
cios. ( 2, 3 )c

Bl fraude presenta las caracterfsticas siguien-
tes: en primey témino, el pdblico no aprecia en la mayo
ria de las veces la adulteracifn de la leche ni en su ca
lidad ni en su cuantfs. En cambio en el pan © en la car
ne, el consumidor puede determinar {dcilmente la falta -
de peso, 10 que le permite ademds do elevar la correspon
diente protesta, sustituir la falta de aquel alimento -
por otro. En la leche ocurre s memudo que se adquiere —-
sin protestar, a pesar de gue su valor nutritivo estd re
ducido a la mitsd 0 a un tercio del que normalmente debe
rfa tener. Ademds conviene advertir una cosa, gque no ea-
t4 de mds: el desnatado de la leche no es posible deterw
minarlo por el color ni por la viscoaldad. Agquel puede -
ger poco amarillento y, sin embarge, contenexr la leche ~
mucha materia grasa, y presentarse, por otra parte muy-
viscosa, adbiriéndose a las paredes del vaso, y no ohg—-

tante, haberle sido adicionada agua. ( 1 )

El problema de la leche, no es pues, de orden -
sanitario por las muchas dolencias que puede provocar, o

nutritivo por le facilidad con que me adultera, sino tam
bién econdmico. ( 1 )

Por lo anterior, el objetivo de este trabajo es
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dterminar la calided de la leche consumida en el Municipi
o de Cuernavaca, Mor., y asf detectar, i reslmente se eg
14 o no cometiendo fraude con eate producto tan indispen-
sable para la alimentacifn de nifios, sncianos, enfermon y

complemento alimenticio de personas jdvenes,

Eate andlisis serd bdsicamente fisico-quimico, a
pegdndose o los métodos establecidos por el laboratorio ,
para asf{ poder tener resultados 1o mfs preciso posible, y
ademds pare llegar a determinar, cufdl de las leches de —-
primera categorfa sanitaria se apega mas a sus caracterfs

ticas fisico—quimicas establecidas por el Cédigo Sanita-
rio.
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Para la realizacidén del presente ‘rabajo, se u=-
tilizéron cien muestras de leche, de &stas, cincuenta -—-
fueron de 1la marca " Alpure " y cincuenta de ® Lala %" ,
Las cudles se tomaron de diferentes expedios del Munici-
pio de Cuernavaca, Mor., ademds se utilizé ol equipo ne-~
censario para la realizacién de cada uno de los exdmencs-

que se les practicdron o las muestras,

Las muestras colectadas se colocardn en refrige
raciédn y se trasladaron al Laboratorio de Inspeccién do
Origen Animal, de esta facultad, donde gse les practicd—

ron los siguientes exdmenes.

DENSIDAD O PESO ESPEJIFICO

Tomada la muesira de leche porfactamente mezcla
da se deposita culdadosamente en una probeta de 250 ml.,
evitando la formacién de espuma.

Se deposita en el lactodensfwotro en forma por-~
pendicular a la superficie libre de 1a leche y sge deja -~
flotar libremente. 51 tiende a pegarse en las paredes de

1a probeta se hace girar sobre sf miomo y se eapera 8 —
que permanesca inmdvil. ( 21, 25 )

DETERMINACION DE GRASA

Se miden 10 ml, de fcido sulfdrico y spe colocan
en el tutirdmetro, evitando bafiar las purocdes intornas -~

de)l cuello,
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Agltar la mueastra por inversifn total 15 vecesg-
evitando la forwacién de eapuma y de modo que el conteni
do quede totalmente mezclado,

Medir 11 ml, de leche con la pipetz volumétrica
y verterla lentamente en el butirdmetro procurando, que-~
no se mezcle la leche con el 4cido, desechando la prueba
cuande haya aparicidén de cumlguier coloracién café, en-
este momento, afladir inmedietamente 1 ml. de aloShol iso
amflico,

Mezclar los componenies hasta que ge hayan die--
suelto todos los cudgulos; invirtiendo los butirdmetros-
4 veces a fin de mezclar bién el contenido, cuidando que
en cada inveraidn el conjunto del liguido pase completa-

mente al lado contrarioc.

Centrifugar a 1200 R.P.M. duraonte 4 minutos., -
( 20, 26 )

DETEMMINACION DE ACIDEZ
Se mide con la pipeta volumétirieca 9 mi., de le—
che perfectamente agitada, en un tubo de ensaye, se le a
gregan 5 gotas de la solucién de fenolftaleina neutrali-
zada previamente, se afiade el hidrdxido de sodio décimo-
normal que ha sido colocado e¢n una vurcta, con 10 cual-
se titulard. El cambio, pe considerard cuando aparezea -

la primera coloracién rosads que permanesca dursnte 15-
segundog,

Para obgervar correctamente ¢l viraje, se compa
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ra el tubo conteniendo la leche problema, con otro tubo -

que contenga igudl voldmen de leche y fenolftaleina.(18)

DETERMINACION DE CLORIROS
(M8todo de Fehling)

Se colocan 25 ml. de leche en un matrdz de 250 -
ml., se agregan 0.5 ml. de la solucidn de 4cido acético -
al 30 %, agitar y dejar reposar, afindir 100 ml. de agua -
caliente, y agitar.

Filtrar lo anterior recogiendo el filtrado en el
matrdz voluméirico de 250 ml. lavando el precipitado, re-
cogiendolo en el mismo matrdz y aforar hasta 250 ml, con~
agua degtilada, con este filtrado, gque debe estar comple-
tamente clarc se llena la bureta.

En una cdpsula de porcelana se ponen 5 ml. de Pe
hling "A% y 5 wl. de Fehling “B" mas 40 ml. de agua y ge
lleva & ebullicifbn, sin detener le ebullicién se afiade la
golucién contenida en la bureta, hasta que se reduzca ol
cobre, gque cambia de una coloracién azdl intensa a rojo -
sucio, quedando un precipitado rojo ledrillo el cual sedi

mente y queda un 1lfquido mds o menos claro. { 14 )

DETERMIINACION DE LA FOSPATASA
Uno de los dos tubos de 1o prucba se llens hasta
la marca mds baja. con agua destilada caliente (37-39°C).

Se agrega la pastilla de lactognoat I, once adiciona leche-

hasta la marea superior y se coloca en uiio maria durante
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5 minutos, Se saca y se agrega el Lactognost II y ae vuel
ve a colocar en el bafio marfa durante 5 minutos mds.

En otro tubo se vierte leche calentads a 85 %c—
durante 3 segundos, y que servird de testigo, ya que a es
ta temperaturs tendremos la seguridad de gue se ha destru
ido la engzima.

Una vez hecho esto se les agrega 2 los dos tubos
uns medide de la cucharills de Laotognoat III, se deja re
posar durante 10 minutos,

Se agitan 103 tubos con un movimiento de rotaci-

én y deapuds de 3 & 5 minutos se hace la lectura, ( 19 )

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Ia temperaturs idesl para 1la pruebs de olor y sa
bor es 1a cercana a la temperaturs del cuerpo,es decir &
37 %¢,

la muestra se travajard en baio marfa.para ser -
llevada a la mencionada Vemperstura, mediante agitacién -
¥y toms frecuente de temperatura.

Una vez logrado, se agita la leche dentro del va
80 para olerla varias veces y apreciar 10s olores extramw
#os, En la misma forma se tomard un sorbo de leche sin de
glutirla para detectar sabores anormaloes. Si ello es nece
sario se repetird el proceso, previo enjuague de la boca~
entre prueba y prueba., { 24 )
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R ESULTADOS
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Tomando en cuenta los resultados practicados so
bre las dltimas muestras del cuadro ndm. 1 (pag. # 17 )
se aprecia que s0lo una minima parte resulté ligeramente
alterada, dnicamente en 10 que se refiere a acidez, de--
biendose tal vez a una refrigeracibn deficiente, pero --

que en 8f no es digno de tomarse en consideracién,

Es satisfactorio constatar por medio de los cua
dros ndms. 2 y 3 ( pags. #18,19) roopectivamente en 10 =
referente a la densided, grasa, acldesz, clorures, lacto-
sa, reaccidén a la fosfatasa y pruebes organoldpticas, - -
gue se encuentran en su totalidad deniro de los 1fmites-

gue marca el reglamento de leches en vigor.

Log porcentajes de adulteracifn estdn reducidos
al mf{nimo, tanto en lo gque se refiere a la adicifn de a-

gua, como a la de otras sustanclas ajenas al producto.

Por 10 que se refiere a caracterf{sticas organo=-
lépticas solasmente el 2 % de cads uns presenté un ligero
sabor 4cido, debiendose tal vez como se dijo a una mala

refrigeracién durante el transporte.

A continuacidén se enlistan lus promedios cbteni
dos despuds del andlisis de las cien muestras evaluadas,
A.~ a).~Densidad de leche "Alpura" = 1,031 (grdfica # I)

b).~ Densidad de leche "Lala” = 1.029 (grdfica # I1I)



Be=

Co=

Eo"

Fo-

-l6m

a).=- Grasa de leche "Alpura' = 3.25 gr/l (gréf.# III)
b).~ Grasa de leche "Lala" =3.39 gr/l (zrdf # 1IV)

8).=-Acidez de leche "Alpura" =1.58 gr/l (grdf.# V)

b).=Acidez de leche "Lala" = 1.56 zr/l (grdf.# vI)

a).~Clomros de leche "Alpura" = 0.99 gr/l (grdf.FIIT)
b).=Clorurcs de leche "Lala" = 0,99 gr/l (grdf. #VIII)

a).~-Lactosa de leche "Alpura" = 46.24 gr/lL (grdf.# IX)
b).-Lactosa de leche "Lala" = 47,18 gr/l (gréf. # X )

Lo que ge refiere tanto & la leche " Alpura " como a

“Iala " las reacciones de la prueba de la foafatasa-
fueron negativas.



DERSIIAD f___ " "g.%“‘f cm;x/lu?s 1 u;ﬁ.s; POSPATASA -.;:ss:uomv:z-

25cHA  MLPURAl LALA [ALFUR LALA JALPURA} TALA uwmlmu ALPUR} LALA|ALFURA LaLA umnl LALA
28/X1 /717 1.030{1.030 3.2 3.4 1.6 1.5 0,95 1 0.69 t 45 47 - - + +
Jo/x1 /17 | 1.031]1.029 | 3.3 3.3 | 2.6 ] 2.6 ] 0.95]0.95 4 12 - - + .
o/211/77 | 1.032{1.029 § 3.2 | 33 1.4 1 105 | 1.0 J1.0 i 46 49 i - - + } +
s /4L1/T7 | 1.030]2.030 § 3.2 | 3.4 1.5 | 1.5 | 0.97 {0.98 i 37 49 ‘ - - . ; -
6/X11/17 | 1.030|1.029 | 3.3 3.4 1.7 | 2.6 1.0 }o.99 I 47 46 ; - - N , .
/L3277 1.032]1,030 | 3.2 | 3.5 1.7 | 2.5 | 0098 0.8 [ a5 | oss - - ; + 5 .
ez 77 11.031{1.028 | 3.3 ] 3et § 3.8 1.6 | 1.0 [o.57 § ¢s | 48 - S
b/cIT/77 |1.032{1,030 | 302 | 33 1.6 | 1.5 | 095 10,95 D 5§ - - + ; ’
n2/X11/77 1.031{1.029 3.2 3.3 1.5 1.5 0,96 10.93 ; 46 25 - - i + { -
b pxrrr |1osfrom | 33 | 305 | 17 [ 17 J0.93 jo.95 | 48 { a8 | - - 1 . } .
he/XIT/T7 {1.032{1.031 | 3.2 | 3.4 § 1.6 1 1.3 1.1 1.0 | 4 16 - I P
h/1/78 2.032(1.030 | 3.3 | 3.4} 1.5 ] 1.6 ) 1e2 1.1 46 <7 - - 1 . "
b /1,78 1.03101.030 | 3.3 | 3.4 | 1.4 [ 2.6 | 0.85 111 4 16 - - i . +
b /1/78 1.03101.029 | 3.2 | 3.5 | 1.5 | 2.5 ] 0.85]0.9¢ | 43 49 - R .
E/1/78 1.033{2.031 | 3.3 | 3.4 1.7 [ 3.6 ) 1.0 J1.0 47 48 - - s .
hosr/18  |1.03202.031 | 3.3 | 3.4 | 2.7 1.6 | 1.0 |1 48 45 - -] +
L1/1/78 1.031{1.029 | 3.2 3.5 1.8 | 1.8 1.0 [0.95 47 46 - L- O

RESULTADOS LE LAS HUSSTRAS ARALIZADAS D2L 26/K1/T1
AL 11/1/78.

« = Negativo 8 fosfatans.
+ = Color bhlanco zate, olor y sator
tfpico, ligersmento dulzda.
+¢ = Color blanco aate, oOlor y saxr

1§ zrmmante 4cldo.



CUADRO # 2

v e e i m—

| crasa ACIDEZ | CTORUROS o NP
pmsioap | ee/1e i piy msctx;in FCIPATASA  JCRGANCLZPTI-
SRR SRS R , e R g _JCAS.
svoa ALURAl TALA | ALPURY LALAJALPURA| LALA ALPORA LILA
: LLPURA LALA RLPURA| LaLa ALPCRA] LALA
2/1/78 1;030{1.023 ; 3.2 3.2 1 1o .5 O 10.97 | L0 s e -
, - - N .
h3/zr8 {1,032 3,031 3.2 | 3.4 | LT} 3T e {10 | ol
he/1/78 | 1.031 1.029 1 3.3 | 3.4 | 2.6 | 2.7 (1.0 }0.95 i
I 47 46 .- - . -
h7/158 | 1.0321.031 ] 3.3 | 3.4 ) 1.8 1.5 {0.98 1.0
! 49+ 87 - - . +
h6,;1/78 | 1.030;1.031 1 3.2 } 3.3 1.6 | 1.6 jl.0 (1.0 o i
d 4 ;AT i - - + +*
ha/1/78 1.033:2.029 | 3.3 | 3.4 1.7 1.7 (1.0 T.56 [
i i 49 4z , - - + +
bo/1/78  {1.030(1.029 1 3.2 3.3 35 1.5 . {0.93 ]0.95 i
| . 44 47 1 - - + +
23/1/18 | 1.031]2.030 | 3.2 | 3.4 |2t 1.6 (1.1 |1.0 o | e
! - - . .
24/1/78 | 1.031{1.029 | 3.4 ¢ 3.4 ) 27 1,7 [1.2 (1.0 o
48 & - - + -
os/1/16 | 1.033{2.032 | 3e3 | 3.4 [ 2.8 ) 16 0.95 |1.1 ,
47 46 : - - +
26/1/78 | 1.032|1.029 | 3.2 [ 3.5 1 1.7 1.7 (1.2 10.97 ‘ ‘
FER Y A - . .
b7/118 | 1.030{2.030 | 3.2 | 3.3 [ 1.5 1.6 (1.1 {1.1
a9 | 48 - - . .
hyr1f8 | 1.032{2.031 1 3.4 § 3.4 | 1.7 1.6 10,95 1.1
47 | 49 - - . +
B/11/18 | 1.032 1,031 | 302 | 345 3.8 | 15 22 10,95 N
45 47 - - + +
6/11/76 1.033{1.029 { 3.3 3.4 | 16 1.6 10,95 [0.95 46 4
- - + +*
h/11/18 | 2.030{2.029 | 3.2 § 3.4 1.7 | 1.5 {0.95 {1.0 e | 16
© - - + -
o/11/78 | 1.0291.031 | 3.2 | 3.4 | 1.5 1.6 |0.95 {0.95
45 46 - - + +
L _..

RESULTADOS DE LAS KUESTRAS ANALIZADAS DEL 12/I/78 ~ = Negativo a fosfatasa.
+ = Color blanco mate, olor ¥y sabtor t{pico

AL 9/11/78.
y ligerazente dulzdn.



CUADRO # 3

M e | em | Teemee s | weoe ne
—

P20HA |, ipond 1aLA| ALPUR} ALA{ALPURN IALAJALPURA| LALA JLPURA|TALA ALEURA] TADE ALTTIRA | LALA
10/11/78 [1.031] 1.032] 3.2 3.4 ] 2.5 1.5 | 1.0 0.95 | 46 48 - - + +
13/11/76 {2031 [ 2.028] 3.3 1 3.5 | 1.6} 1.6} 0.95 0.951 46 48 - - + .
14/11/78 {1.031] 11,0291 3.2 3.4 | 1.8 1.5 | 1.0 0.97 | 44 47 - - . +
15/11/78 |1.030 | 2,023 3.4 | 3.6 [ 2.6 | 1.6 0.956 |0.95} 45 EE - o e
1611778 |2.031 [ 2.029] 3.2 | 3.4 117 ) 1.7 3.0 ‘1.0 | 46 € |- - . .
118 [r.032 [1.029) 3.3 | 3.8} 25 ded g 0.5 0,96 s | e | - | - O
so/11/28 1032 {1.030) ez | 3.3 3.3 ) 15 0.95 0.95[ 44 46 - - . -
21711476 {2.031 {2.030} 3.3 3.4 ] 1.6 1.4 | 1.0 0.9% | 46 46 - - . -
22/11/78 [1.030 }1.029¢ 3.2 R I I P 1.4 §0.97 0.981 45 48 - - + +
23/11/78 [1.031]12.030} 1.3 Jed | 1.4 1.4 | 0.95 1.0 46 47 - - b« +
27/11/78 [1.031 {2.029| 3.2 | 3.3 | 1.5 | 1.5 1.1 1.0 | 47 49 - S +
28/11/76 [1.032 [1.031] 3.3 | 3.4 | 2.7 | L7 1.0 ‘1.1 ] 48 | 18 -] - M
2711118 1.031 |1.029 3.4 | 3.4 | 1.6 | 1.6 0,95 1.1 { 47 46 - - . -
/1118 (1,032 [1.030 | 3.2 | 33 [ 1.3 | 1.6 f0.95 0.95{ 46 26 - - N .
6/111/78 |1.031 [1.030 | 3.3 | 3.4 [ 1.4 | 1.5 0.9 1.0 | 47 47 - - * +
77111778 [1.031 [1.030 | 3.3 | 3e4 [ 2.6} 1e3 1.0 {1.0 | 4¢ 46 - - + +

- = Negativo a fosfatasa.

RISULTADO3 DE LAS MUCSTRAS ANALIZADAS DEL 10/I11/78
olor y savor t{pico

AL 7/111/78.

+ = Color blanco mate,

¥ ligeramente dulzdn.
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Las medias, desviacifén estandard y varianzas =

que se consignan a continuacién fueron calculadas segdn-
las fémulas. ( 23 )

MEDIA ARITMETICA.

% . xl+ X2+ I3+ esea +In 3
R

12X
N

n
=
=
R
Donde: ¥ = Medis aritudtica.

N = Ndmero de determinmciones.,

£ = Sumatoria.

DESVIACIOR ESTARDARD.

£ (x-1)2
) 1£=1
SX =

N
Donde: Sx = Desviacifn eatandard,
N = Ndmero de determinaciones.
< = Suastoria.

Donde: Sx'.2 = Varianza.
N

£

it

Kimero de determinaciones

i

Sumatoria.
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GRAPICA # I
2 =1.01
Sx = 0,00092
sx2 a 8 x 10~7
50
45
W 40

PRECUENCIA RELATIVA
n
G

-
S/

1.0285 1.0295 1.030% 1.0315 1,0325

DENSIDAD
REPRESENTACION GRAPICA DE La PRECUENCIA DE LA
DENSIDAD EN 1a LECHE"ATPURAY



PRECUENCIA RELATIVA %

50
45

40
35
30
25

20
15

10

GRAFICA # II.

X = 1,029
Sx = 0.00087
sx2 = 7 x 1077

1.0285 1.0295 1.0305 1,0315

DENSIDAD,
REPRESENTACION GRAFICA DE La FRECUENCIA DE La

DENSIDAD EN LA LECHE " LALA *



FRACUENCIA RELATIVA £
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GRAFICA # III
X = 3.25
Sx = 0.64
+ sx2 = 0.0040
40 \
35 \
30
30
25
20
15
10
5
3.15  3.25 3.35
GRASA gr/l.

RZPRESENTACION GRAFICA DE LA FRECUENCIA DE LA
GHASA EN LA LECHE " ALPURA *



PRECUENCIA RELATIVA %

60
55
50
45
40

35
30

25
20
15

10

2=

GRAFICA # IV
T =3.39
A Sx = 0,073
5x% = 0.0053

N

315 3,25 3035 3045 3055

HEPRESENTACION GHAFICA DE La FRECUENCIA DE 14

GRASA EN LA LECHE " LALA *

GRASA gr/L.




FASCUENCIA RELATIVA %
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GRAFICA # V
X = 1,58
Sx = Oolo
sx% = 0.000
50
45
40
35

o AN
2 /5 N\,

15| /]

10

1.35 1.45 1.55 1.6% 1,75

ACIIEZ gx/1.
REPRESENTACION GRAFICA DE LA PRECUENCIA DE La
ACIDEZ EN LA LECHE * ALPURA v



PRECUENCIA RELATIVA %

GRAFICA #

50

45

35
30
25
20

15

VI

X = 1,56
Sx = Ooogl
sx2 = 0,0082

10

N

1.35 1.45 1.59

REPRESENTACION GRAFICA DE T4 PRECUENCIA DE LA

ACIDEZ EN LA LECHE " LALA v

1.65

1.75

ACIDEZ zr/1.




FRECUENCIA RELATIVA %

80
75
T0

65

60
55

50

45
40

35

30
25

20
15

10

REPRESENTACION GRAFICA DE LA FRECUENCIA DE 108
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GRAFICA # VII
X = 0.99
Sx = 0,079
522 = 0.006

.85 <95 1.05  1.1%

CIORIROS gr/l.

CLORIROS DE LA LECHE " ALPURA »




FRECUENCIA RELATIVA %
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GRAFICA # VIIX

80

75

70
65
£ = 0,99

50
3x = 0,060

55

sz = 0_003
50

45

40

35
30
25

20

15
10

85 <95 1,05
CLORIIOS gr/l.

REPRESINTACION GRAFICA DE LA FRECUENCIA DE 10S
CLORUROS EN LA LECHE * LALA



FRECUENCIA RELATIVA %

50

45
40

35

30
25

20
15

10

P
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GRAFICA # IX

I =46.24
Sz = 1-45

Sx® = 2,06

%L\

4545 46,5 47.5 48,5
LACTOSA gr/l.

REPRESENTACION GRAPICA DE T4 FHECUENCIA DE La
LACTOSA EN LA LECHE " ALPURA »




PHRECUENCIA RELATIVA %

30w

GRAFICA # X
X = 47.18
Sx = 1,13
50 >
SX “1.26
45
40
35
30
25 \\/ \
20
15 E
10
5
44.5 45,5 46.5 47.5 4845
LACTOSA &r/1.

REPRESENTACION GRAFICA DE LA FRECUENCIA DE LA LAC-

TOSA EN LA LECHE " LALA "




CAPITUIO V

DISCUSIORN




ILa politica sanitaria ha pemmitido capmcitar =
sanitariamente a los medianos productores de leche y ha
propiciado la mejoyfa de las instalaciones en mus eata-
©los, logrando asf alcangar las condiciones para clagi-

ficar higiépicamente su producto como de primera catego
rfa sanitaria.

Este alimento ha 2140 objeto de estudlio desde-
varios afios atrds, as{ vemos que, Moreles en 1949 anali
26 213 muestras de las que 159 fueron ain pasteurizar y
54 pasteurizadas, encontrando que las caracterfsticas -
fisico-quimicas investigadas fluctusban entre lfmites ~
muy estrechos, sobre tode en lo que se referfa a grasaw
y acidez., Sin embargo en un estudio mfe recients reali
zado en 1968 por Herrers, epncontrd que de 484 muestrasy
456 resuliaron aptss para consumo humano ( 94,21 % ) y

28 muestras resultaron ne aptas parn consumo humeno ( 5.
78 % ) (9, 112)

El aumento de leche procesada como primera cakw
tegorfa sanitaria se debe al auspicio que se ha dado o~
las plantas privadas de pasteurizacifn pars procesar -
leches producidas en eatableos clrcunvecinos, controlo-—~
dos sanitariamente en todos sus aspectos, negociaciones
qua anteriormente se vefan obligndas u entregar 86 1Gm-
che a plantas pdolicas de pasteurizacién, También a las

facilidades otorgmdas a zonaa ganaderas que tienen satu




rados sus mercados localea para introducir su leche A
centros de mayor consumo, y & 1la expsdicifn de licenciw
a3 de primers categorfa, & establecimientos gque por ha-

ber ocumplido con 1os requiaitos necesarios se han hecho
acreedores a 6sta, ( 8 )

En las leches de primera categorfa se ha logra
do la reduccidn en la adulterscifn en general de un 16,
7% aun 0.03 % en 1970, asf como la pesteurizacién se-
ha incrementado de wn 79 % a un 99.6 %. ( 7 )

Los datos mencionados en el parrafo anterios -

ponen de menifiesto, que 1os porcentajes de adulteraci-

6n, estdn reducidos al minimo en este producto,




CAPITUIO VI

CONCLUSIONES




El tema tratado en el presente traimjo, que fu
46 una contribucidn al estudio de la calidad de 1a leche
de primers cetegorda sanitaria, en los cuadros de resul
tadoz ase hace notar que desde ol punto de viota de su -
calidad fisico~qufmica de las leches de la marca " Alw
pura * ¥y " lala ¥ respectivamente, se encuentran total-
mente dentro de los lImites establecidos por el regla--

mento para el control sanitario de la leche. ( 15 )

Es satisfactorio comprobar que por nmedio de la
constante vigilancia que se ha efectusndo por lag medi~e
das sanitarias y aunandose con 1las sanciones que se les
impone a los infracteres por adulterar el producto, caw
sl se ha llegado a abatir en los Wltimos afios, y asf lo
grandose que la calidad haya ido en pumento,

De cincuenta muestras analizadas a cada una de
las leches marca " Alpura “ y " Lala ", asolamente el 2%
de cada una salieron ligeramente altas en 1o que se re-

fiere a acidez, debiendose tal vez a una wala refrigera

cidén durante su transporte.
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