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CAPITULO I 

RESUMEN 



" CONTRIWCION AL ESTUDIO DE LA CALIIW) DE LA LECHE DE 

PRIMERA CA'?EGOF!IA SANITARIA QUE SE CONSUllE EN EL llUNICI

PIO DE WERNA'/ACA, MOR., 'EN BASE A ANALISIS HSI00"4JDII-

COS " 

Realizado por: Ubaldo Soto Ayala 

Asesor: MV'Z. carloa Alejandro Pacho Ru!z. 

El objetivo del presente tro.bo.jo f'u6 determinar 

l.a. · cal.idad de la leche de pr:i111era Qa tegor:Ca. as.ni taria que 

se consume en el Municipio de cuerna.vaca, Mor., en be.se ... 

a a.nilisis fisico-qu!m.icos 1 para esto ae utilizaron, e~ 

cuenta m.ueatraa de leche de la marca. " Alpura " y cinoue:: 

ta de la marca " La.la "• 

Para determ.ina.r la densidad, gro.ea, acidez, clo

ruros, lactosa, foafataaa y las ca.raoter!aticaa orga,no--

14ptica.a, de laa Ul\l.eat:ras de leche, se ha.oo una. deaorip

cidn de los m~todoa utilizados, y el materia.J. necesario. 

Se consignan la.a mediae, deaviacidn oata.ndard, y 

varianzas, a.a! como twnbUn las graficaa douoripUvaa de

los resultados obtenidos. 

Tomando en cuenta loa resultadoo outcnidoa en ~ 
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los diferentes an4l.isis practicados aob~ muestre.a de le~ 

elles de primera categor!a sanitaria, se encontrd qu.e el -

98 'f. de las leches que ae con.sumen en el Municipio de cue.::: 

navaoa Mor., tienen las oaracter!aticas fisico-q_u1mioaa -

nonia.J.es, que :f'Ueron dem.oatradaa en los an4.liaie practica.

dos. Ademd.s ea satisfactorio constatar que solo un m!niuio

porcenta.je result6 altera.da, debido probablemente a la •ri

gilancia estricta por parte de la.a autoridades aani tar:Le.o., 



CAPITULO II 

111'.l!RODUCCION 
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La 1eohe ea un producto de origen anímal., del cual 

se d&be aeegu:re.r su abastecimiento, porque su consumo x-eau! 

ta. indispensable en determinadas épocas de la vida del hom

bre y ea muy necesaria en todas como complemento de distin

tos reg!menes alimenticios. Por ello debe :fomentarse 1a p~ 

ducci6n lechera, que ha de obtenerse on óptimas condiciones 

de higiene y econoaúa, pues por trataroo de un alimento de 

primera. necesidad, es preciso que exiuta en aoundancia en -

todos los mercados y que su precio aou uccesiblo, incluso -

a las :familias de economía más débil. ( 6,16 ). 

Las plantas procesa.doras se deben encargar de retl!. 

ger la leche destinada al consumo directo de la ciudad, de 

asegurar su perfecta pureza y conservación sometiendola a -

un tratamiento que garantice su salubridad y de acondicio-

nar dicho producto, para la venta al conoum:idor, de tal mo

do que se impida su adulteración y contruninaci6n. ( 4,12 ). 

Bl páblico, en cierta forma no sabe lo que compre.t 

muchos quisieran alimentar bien a sus hijos sin reparar en 

sacrificios, pero no encuentran una garnnt!a oficial, mis-

ma que están dispuestos a pn173-r u cualquier procio. Todoa , 

en f:!n, deaean loche buena para a! y suo foroiliaron, y tie

nen derecho a ello; no debe negárselos ol ouber lo quo com

uran y lo que conoumon. (2). 

l'or ser la leche uno. :.uztanciu que zc emplea ortli-



na.riamente en 1a di.eta infantil, en el rlgimen de loa an

cianos y como compl.emento de la alimontaci6n de muchos ~ 

fei:mos y convalecientes, de ordinario, a dosis detel11lina

das que el m'di.co establece teniendo en cuenta la compos! 

cidn normal de este ali.mento, el rebajar su valor nutrit! 

vo sin previo conocimiento de qui.en ha de disponer el r! 

gimen dietético, produce t:rsnstornoa y debí1itaci~n en 

los organismos delicados que han do ingerir1o, porque no 

cubren las necesidades orgánicas quo la leche debiera p~ 

porcionarles, ya que muchas veces constituye su 'dnico al! 
mento; esto determina una be.ja en 1as defensas orgdnica.a

natural.es de1 individuo y una mayor predi.sposicicSn a 1aa 

en:f'erm.edades de las clases de econom!a lll4s d4bil. ( 10 ). 

Además, al a.dul tere.r la lecho oe le adi.cionan 

sustancian nocivas: agua sucia. y contaminada., materias 

conservadoras, que pueden ser td:xicas, y principios al~ 

11nos que modifican sus ca.1'9.cterfstiCWJ t"isico-qu!m.icas

( 5, 22 ). 

Todo ello pone en evidencia que loa fraudes de

la leche no pueden aer juzgados con el mismo criterio que 

loo de loa demás alimentos. La particu.1a.r1dad que posee -

de poderse adulterar con menoocabo do au valor nutritivo

ain que el piiblico pueda apreciarlo on ol peso o en la m! 

dida y el que además oeu el alimento do loo er.fol'!lloa y de 

J.os nií1os, exige su aometimiento u una roglamento.ci6n to-



talmente distinta de la de l.0111 deaade productos aJ.imenti

oioa. ( 2, 3 ) • 

El. fraude presenta las caraoter!sticas siguien

tes: en primer tél'!llino, el piiblico no aprecia. en la mny2 

r!a de las veces l.a adul. teracic5n de la leche ni en au ~ 

lidad ni en su ouantta .. En cambio en eJ. pan o en la ca! 

ne, el. oonsU111idor puede detem.inar fácil.mente la fa.l ta -

de peso, lo que le permite adeaufs do eJ.eva.r la correspon_ 

diente :protesta, auati iiuir la. fa.l ta de aquel alimento 

por otro. En l.a leche ocurre a menudo que se adquiere 

sin protestar, a. pesar de que su valor nutritivo est4 ?'! 

ducido a la mitad o a un tercio del. que nol.111al:mente deb! 

r!a tener. Además conViene a.dverti~ una cosa, que no es

t~ de m4s: el desnatado de la leche no ea posible deter

minarlo por el color ni por la Viscosidad. Aquel puede -

ser poco amaril.lento y, sin om.be.rgo, contener la leche -

mucha materia gro.ea., y presentarse, por otra parte mu;y

visoosa, a.dhiri,ndoae a las paredes del vaso, y no obs

tante, haberle sido adicionada agua. ( i ) 

El problema de l.a leche, no os pues, de orden -

su.n1tar1o por laa muchaa dolencias quo puede provocar, o 

nutritivo pO:t' l.o. facilidad con que ea ndul.tera, sino t~ 

bién económico. ( l ) 

Por lo anterior, el objetivo de este trabajo ea 
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dterminar la calidad de la leche consumida en el Municip!_ 

o de Cuernavaca, Mor., y as! detectar, ai realmente se e! 

t4 o no cometiendo fraude con este producto tan indispen

sable para la alimentaci6n de niños, ancianos, enfeI111.oo 1 

complemento al.illlentioio de personas j6venes. 

Este análisis será básicamente fisico-qu!mioo, ~ 

pegihidoee a los m~todoo establecidOB por el laboratorio , 

pare. así poder tener resultados lo más p:recieo posible, y 

adamAe PQ:r& llegar a determinar, cuál de las leches de -

primera categoría sanitaria se a.pega rn.a.e a sus cara.otar:!! 

ticas fisioo-qu!micaa establecidas por el C6digo Sanita

rio. 



CAPITULO III 

MATERIAL Y METOOOS 
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Para. la realizacidn del presente 'trabe.jo, se u

tilizáron cien muestras de leche, do éstas, cincuenta 

:fueron de la. marca " Alpum " y cincuenta de " Lal.a 11 
• 

Las cwllea se tomaron de diferentes expedios del Munici

pio de cuernavaca, Mor., además se uti1iz6 ol equipo ne

cesario para la reaJ.izacidn de cada uno de los ex~enco

que se les pra.cticáron a las muestran. 

Las muestras colectadas ae col.ocaron en refrig!_ 

raci6n y se trasladaron al. Laboratorio de Inspeccidn do 

Origen Animal, de esta fe.cUl tad, dando se les :practicá

ron l.os siguientes exslmenes. 

DENSIDAD O PESO ESPECIFIOO 

Toma.da l.a muestra de leche porfectamente mezcl! 

da se depoai ta cuidadosamente en \ll1a probeta de 250 Dllo 1 

evitando la formación de espuma. 

Se deposita en el l.actodenafmotro en fonna per

pendicular a la superficie libre de la leche y se deja -

flotar libremente. Si tiende a pegarse en las paredes de 

la probeta se hace girar sobre s! mismo y ae espera a -

que pe:nnanesca inmóvil. ( 21, 25 ) 

DETEIBINACION DE GRASA 

Se miden 10 mlo de dcido ou11'1'rioo y oe colocan 

en al butir6mctro, evitando bs.i'iar lo.:;s r-urodca intornaD -

del cuelloº 



-u-

Agitar la muestre. por invenicSn total. l.5 vecea

evi -tando la :tomaci4n de espuma y de modo que el. conten,!. 

do quede ~otallllente mezcladoº 

Medir ll ml. de J.eche con la pipeta volum~trica 

y verter1a lentamente en el butirdmetro procurando, quo

no se mezcle la leche con el ácido, desechando la pruebo. 

cuando haya aparición de cua1quier colore.cidn cafá, en

aste momento, e.Hadir inmediata.mente 1 ml. de alcóhol. ie~ 

amílico. 

Mezclar los co11tponentes ha.ata que se hayan d.1-

auel to todos los cw!gulos; invirtiendo loa bu.tir&aetros-

4 veces a !!n de mezclar bi&l el conteIU.do, cuida.wio que 

en cada inversión el conjunto del l.!quido pase completa

mente al l.ado contrario. 

CentrifUgar a 1200 rt.P.M. durante 4 minutos. -

( 20, 26 ) 

DETEFMINACION DE ACIDEZ 

Se mide con la pipeta volum~trica 9 ml. de le

che perfectamente agitada, en un tubo de ensaye, se le!! 

gregan 5 gotas de la solución de fenolftaleina neutrali

zada previamente, ae añade el hidróxido de sodio dácimo

normal. que ha sido colocado en una burota, con lo cual.

se ti tu.la.re. El cambio, oe considerará cuando aparezca -

la primero coloraci6n rosada que per.nunczca durante 15-

segundos. 

Para observar correctamente el viraje, ac com~ 
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ra el. tubo conteniendo 1a leche problema, con otro t\J.bo -

que contenga igu4l. vol.'dm.en de leche y fenolftaleina.(18) 

DETE!f41NACI0ll DE CLO.lllOOS 

(M6todo de Fehling) 

Se colocan 25 mJ.. de leche en un matráz de 250 -

mJ.., ee agregan o.5 ml. de la aolucidn de ácido ac6tico -

al 30 ~' agitar y dejar reposar, Eilind1r 100 mi. de agua • 

caliente, y agitar. 

Filtrar lo anterior recogiendo el filtrado en el 

matráz volumdtrico de 250 m1o lavando ol precipitado, re

cogiendo1o en el mismo matráz y afore.r haata 250 mJ.. con

agua dea~ilada, con este filtrado, que debe estar comple

tamente claro se llena la bureta. 

En una cápsula de porcelana so ponen 5 m1. de P! 

hling "A 11 y 5 mlo de Fehling 11 B11 ma.a 40 m1. de agua y ae 

lleva a ebul1ici6n, sin detener la ebullicidn ae af1a.de la 

aoluci6n contenida en la bureta, hasta que se reduzca el 

cobre, que cambia de una coloraci6n azl1J. intensa a rojo -

sucio, quedando un precipitado rojo ladrillo el cual aodi 

menta y queda un l!quido más o roenoa claro. ( 14 ) 

DETEIUINACION DE LA ~~3FATASA 

Uno de loa dos tubos de la pruebo. se llena haota 

l.a. 111.flrcn más baja. con agua dcstiluda caliente 07-39ºC}. 

se ap;rogu la pa3tilla de Le.ctoG!lost I, no adiciona leche

hastn lu marca. superior y so coloca en tuno marlu durante 



5 minutos. se saca y se agrega el Laotognost II y se vue}: 

ve a colocar en el bafio mar!a d\U'Bllte 5 min11toe úa. 

En otro tubo se 'Vierte leche calentada a 85 ºc
du:rante 3 segundos, y que servi:rtl de testigo, ya que a •! 

ta temperat'\15 tendremos 1a seguridad de que se ha deat~ 

ido la enzima. 

Una vez hecho esto se l.es agrega a J..oa dos tubOs 

\lna medida de J.a cucharilla de Laotognoat III, se deja 1',! 

posar durante 10 minutos. 

Se agi. tan los tubOs con W'l movimiento de rotaoi

dn y despu~s de 3 a 5 minutos se ha.co la lectura. ( 19 } 

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS 

La temperatura ideal pare. J.a prueba. de olor y S!, 

bor es la cercana a la temperatura. del ouerpo,ea decir a 

37 ºc. 
La muestra se trabaja.t'li en bo.l'lo macla. para ser -

llevada a la mencionada temperatura, mediante agitación -

y toma frecuente de tem:pera:turo. 

Un.a. vez logrado, se agita la leche dentro del V! 

ao para olerla varias vecea y apreciar los olores extro

Boa~ En la misma fonna se tomara un sorbo de leche sin d!, 

glutirla para detectar saboreo nnonna.loo. Si ol.l.o ea nec! 

sario oe repetim el proceso, pt•evio onju.ague de la boca

entro prueba. y prueba. ( 24 } 



CAPITULO IV 

R E S U L T A D O S 



Tomando en cuenta los resultados practicados a~ 

bre las dl.timaa muestras del cuadro ndm.. 1 (pag. /1 17 ) 

se aprecia que solo una mínima parte resUlt6 ligel'BJllente 

alterada, iinicamente en 10 que ae refiere a acidez, de-

biendose tal vez a una refrigerac16n deficiente, pero 

que en a:! no es digno de tomarse en consideración. 

Es satisfactorio constatar por medio de los CU!!, 

dros n'11ms. 2 y 3 ( page. #18,19) roopoctivamente en lo -

referen~e a la densidad, grasa, acidez, cloruros, lacto• 

sa, reacción a la fosfatasa y pruebas organol~pticas, · -

que se encuentran en su totalidad dentro de los l.!mites

que marca el reglamento de leches en Vigor. 

Los porcentajes de adu.lterac16n estiin reducidos 

al mínimo, tanto en lo que se refiere a la adición de a

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

Por lo que se refiere a cnracter!sticas organo

lépticas solamente el 2 % de cada una. presentó un ligero 

sabor ácido, debiendose tal vez como se dijo a una ma.la 

refrigeraci6n durante el transporto. 

A continuaci6n se enliota.n los promedios obten! 

dos doopudo del análisis de las cien muestras evaluadas. 

A.- u) .-Densidad de leche "ilpura" "' 1.031 (grá.ficn # I) 

b).- Densidud de leche "Lalu" :. 1.029 (gráfica /1 II) 



B.- a).- Grasa de leche "Al.pura" = 3.25 gr/l (grl.f.# III) 

b).- Grasa de leche "Lala" =3.39 gr/l (gnlt # IV) 

c.- a).-Acidez de leche 11A1pura 11 =l..58 grfl. (~.#V) 
b).-Acidez de leche 11La1a 11 = 1..56 gr/l. (grllf.I VI) 

D.- a).-Cloru.ros de 1.eche "Alpura" = 0.99 gr/l (gráf.filI) 

b).-cloruroa de leche "Lala" = 0.99 gr/1 (gntf. NVIII) 

E.- a).-Lactosa de leche 11A1pura 11 = 46.24 gr/l (grá!.# IX) 

b).-Lactosa de leche 11La1a" = 47.18 gr/1 {grd.f. /1 X ) 

F.- Lo que se refiere tanto a l.a leche " Al.pura " como a 

"La1a 11 las reacciones de la prueba de la foafa.ta.aa

f'ueron negativas. 



?.::CHA 

28/Xl/17 

[Jo/XIfl7 

1,2/mm 
5f.arm 

'6/nifl7 

t1;n1m 
a;:czm 
9/Uit77 

p.2;nrm 

~J/XIIfl7 

b.4/XIIfl7 

!J/Ifl8 

~/I/78 

M/78 

"fI/78 

O/If/B 

l/If/8 

CUADRO I l 

DE!ISI.lll.D GllASJ. ACIDEZ CLO!llROS 
g:fl. ufl~ gr(l. 

LR/ll4 LALA uruw Ll.LA 4~Rl Lt.Lt. 4LPUIU LlLA 

l.OJ o 1.030 J.2 J.4 1.6 1.5 0.95 0,89 

l.OJl 1.029 J.J J.J 1.4 1.6 º· 95 0.95 

1 
l.032 1.029 J. 2 ).J 1.4 l. 5 l.O 1.0 

1 

l. OJO 1.030 J.2 J.4 1.5 1.5 0.91 0.98 

l,OJO J.3 3.4 l. 7 1.6 1.0 0,99 
1.029 

l.OJ2 l,OJO 3.2 3,5 ¡ l. 7 l. 5 0,'}3 c.q5 

1.031 1.029 J.J J.4 1.6 i l.6 i.o 0.97 

i 
l.032 l,OJO J,2 

1 

J,J 1.6 1.5 
'·" 1 '·" 

1.031 1.029 J.2 3,3 1.5 1.5 0,96 0.93 

l,OJl l.OJl J,J 3.5 l. 7 l. 7 0.93 0.95 

1.032 1.031 J.2 3.4 1.6 1.5 l.l 1.0 

l,031 1.030 J.3 3.4 1.5 1.6 1.2 1.1 

1.031 l.OJO 3.J J.4 1.4 l.6 o.85 l.l 

1.031 l.029 3.2 J.5 1.5 1.5 o.85 0,94 

l.033 l,OJl J.3 J.4 1.7 1.6 1.0 l.O 

1.032 l.OJl J.3 J.4 1.7 1.6 1.0 l.l 

l.OJl 1.029 3.2 J.5 1.8 1.8 1.0 o.95 

~Ul.l'AIXlS ~ u:; lW.:::STi!AS >JIALIZAllAS D~L 2e/IIm 
AL ll/If18, 

l 

' 

r 

' 

U:'T<JS.l PCS?A'i.ASA CIGA..•C!.E?:I-

¡;r/l. (!AS. 

AL!'ll¡; 

,5 

4é 

48 

47 

'7 

'º . 

4~ 

44 

46 

•B 

4Ó 

46 

44 

45 

47 

48 

47 

LALA >.Ll'IJR.I LALA ALi'O& LAL.I. 

47 - - . • 
49 - - • + 

' 
49 ¡ - - • . 
49 - - . 1 . 
48 

¡ l . 
1 - - . 

i ., - - l . ' . 
i 

,.¡; - - . . 
4& ' - • • i -

1 
•5 

l 
- - . . 

40 - - . . 
46 

1 
- - . . 

+ 
47 - - ! 

1 • 46 - - 1 
• 

49 - - ! . . 
4S - - i + . 
48 - J 

. . 
46 - +-+ • + 

- • Ne¡¡ativo a fonfntam1. 

+ :i:r; color blanco .;;ate, olor y .s-a=<>r 

t.!pico, 11gens.c.ento dulzdn. 

+• = Color blo..nco QS.:•. olor y anocr 

i f ,71n·n::iAnto del.do. 



20/1/78 

23/I/78 

24/I/78 

25/I/78 

26/I(TB 

27 /I/78 

/!l/78 

/II/78 

6/II/78 

/H/78 

9/II/78 

CllADRD I 2 

·-·-·-- "'"'~;.-rw~,;,,_ GR/.SA 
gr/l. ~ m~ ¡;r/l. 

LALA 

l.032' l.OJl i 

1.031\ 1.0291 

l.0321 l.OJl 1 

l
, 1.oJO¡ i.031 1 

1 1 i 1.033: 1.029 ! 
1 

l.OJO 1.029 ¡ 
1.031 l.OJO 1 

1.031 1.029 1 

l.OJJ 1.032 1 

l,OJ2 l.029 i 

l,OJO l.OJO 1 

l.032 1.031 

Al.Fil R 

) .. 2 

J.2 

3.3 

J.J 

J.2 
J.J 

J.2 

J.2 

3.4 

J.J 

J.2 

J.2 

J.4 

::::: ::::: 1 J 
l.030 l.029 3 

1.029 l.OJl 3 

3.2 

.J 

.2 

.2 

L.ALA A.LPIJ AA 

--J:-2 1.5 

J.4 ' 1.7 

J.4 1.6 

).4 1.4 

1 J,J 
i 

1.6 

.l .4 ¡ l. 7 

J.J ' 1.5 
1 

J.4 1 l.& 

¡ 1. 7 J.4 

J .4 1 l.ti 

J.5 j 1.7 
1 

J • .) 1 1.5 

J.4 ! 1.7 

.), 5 i 1.6 

l 1.6 3,4 
1 

3.4 1 l. 7 ¡ 1.6 J.4 

. -- . -

LALA 

1.5 

1.7 

1.7 

1.5 

1.6 

' " 

1.5 

1.6 

l,7 

1.6 

1.7 

1.6 

l.6 

1.5 

1.6 

1.5 

1.6 

CLOWROS 
gr/l. 

··---
ALPORJ ULA 

IOo':ll l.O 

1.2 1.0 

l.o 0.95 

¡°"98 1.0 

¡1.0 i l.O 

1.0 1 0.98 
1 
1 

o.9J 0.95 

l.l 1.0 

1.2 1,0 

0.95 l.l 

1.2 0.97 

1.1 l.l 

0.95 1.1 

l.l 0.95 

0.95 0.95 

0.95 1.0 

0.95 0.95 

R::SULTAOOS DE LAS lr:UESTRAS ANALIZADAS DEL 12/I/78 

AL 9/Il/78. 

LACTOSA 
gr/l. 

- -- - - 9A_5_!_ 

l,u.roR. LALA .U,PC i1A LALA ~Li'\JRA LALA 
~---- - -

•S 
48 

47 

49 

4; 

1 49 
1 
1 H 
t 

48 

48 

47 

45 

49 

47 

46 

46 

44 

45 

47 - - . + 
: 

48 - -
1 

+ 
1 + 

! 
48 - - . .. 
47 - - . + 

1.7 - - + + 

4¿ - - + + 
i 

1 
! 47 - - • • 

45 - - 1 
. + 

46 - - ! + + 

! 
i 

46 - - ' + + 

47 - - 1 + + 

1 1 48 - - + + 

1 40 - - . + 

47 - - + + 

47 - - + + 

46 - - + + 

46 - - + + 

- = Ne;e.tivo a fosfatasa. 

+ a Color blanco -to, olor y sabor t!pico 

y lig<iro;.tente dulzdn. 
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l'ZCl!A 

lO/II/78 

lJ/II/78 

14/II/78 

15/II/78 

16/II/78 

11/llflB 

20/IIf78 

2l/Ilf78 

2~/II/78 

23/ll/78 

27/II/78 

26/H/78 

2/III/78 

J/III/78 

6/III/78 

7 /III/78 

CUADRO I 3 
M• -··-

'·---· --· -----. - .. -· - 1 

DiJISIDAD 
GRASA ACUlEZ CLOllJROS 

gr/l. grfl. gr/l. 

ALPllR LALA A.I.Rlf LALA ALPIJR. LALA ALAIRA !.ALA 

l.OJJ. l.OJl. J.2 J.4 1.5 1.5 l,O 0.95 

J..031 l.02~ J.J J.5 l.6 1.6 0.95 0.95 

l.üJl 1.029 J.2 J.4 1.6 1.5 1.0 0.97 

l,030 1.029 J.4 J,6 1.6 l.6 o.96 : 0.95 

l.031 l.029 J ., ).4 1.7 1.7 1.0 : 1.0 
•" 

1.0J2 1.029 3.J J., 1.5 .l. 4 0.95 0.96 

1.032 l.OJO J.:: l J.,) 1.5 1.5 0.95 0.95 

l.OJl l.OJO J.3 J.4 l.6 l.4 l.O Od~ 

1,0JO 1.0:!<) J " 
i J,J 1.4 1.4 0.97 0.98 --

l,OJl l.OJO J.J J.4 1.4 l.4 0.9, 1.0 

1.031 l.029 J.2 J,J 1.5 1.5 l.l l.C 

1.032 1.031 J.J J.4 1.7 1.7 l.O 1.1 

l.OJl l.029 J.4 J.4 l.6 1.6 0.95 l.l 

l.032 l. OJO J.2 J.J l. 5 1.6 0.95 0.95 

l.OJl l.OJO J.J J.4 l.4 l.5 0.95 'l.O 

ll,031 l.030 J.3 3,4 ¡,ci 1.5 l,O 1.0 

R:lSLILTA003 !lE LAS J:IULSTRAS ANALIZADAS DJ::L 10/II/78 

AL 7 /III/78. 

UCTOSA 
ORJ.CiúLE..t-"TI-

gr(l. P'JSl'ATASA CAS. 

u,roRA LALA ~!'URA LALA Ul'IAA LAL.I. 

46 48 - - + + 

46 46 - - + + 

44 47 - - + + 

45 45 ! - - • . 
¡ 1 

46 
1 

lé - - . . 
l6 ¡ .ic - - + + 

44 l 46 - - . + 

46 
1 

4'1 - - . .. 
48 45 - - + + 

46 47 - - . + 
; 

47 49 - -
1 

+ + 

48 48 - - + + 

47 46 - - + .. 
46 46 - - + .. 
47 47 - - + + 

44 46 - - + + 

---- .,__ __ 
- = Negativo a fosfata:ia. 

+ = color blanco mau, olor y saoor t!pico 

y lige;mmen"te dul::dn. 
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Las medias. desviacidn estaAdard y varianzas -

q~e ae consignan a cont:l.nuac16n fUeron cal.culadas aegdu

laB r6JSU1.aa. ( 23 ) 

~ ARUtlETICA. 

- 11,+ X2+ X3+ •••• + ~ 
. X • --=--=---='------= 

R 

!>Onde: X =Media aritmética. 

N = Ndmero de detenninl.Loionee. 

Z. == Sumatoria. 

DBSVUCIOI ESTANDARD. 

( ( Xi - ¡ )2 
1 = 1 

R 

Donde: Sx . = Desviao:1.6n eatandard. 

'IARIAKZA.. 

n. 

N = N'dmero de detenninaoionee. 

~ • SU11&tor1.a. 

~ Xi - X 
sx2=- i = l 

N 

Donde: sx2 = Varianza. 

N = N'11mero de detenninaoiones 

:f.. = Sumatoria. 



50 

45 

10 

5 

GRAPICA I I 

! • 1.031 

Sx.• O.CXl092 

sx2 ... 8 x io-7 

1.0285 100295 1.0305 1.0315 l.0325 

DENSIDAD 

REPRESENTACION GRAFICA DB LA PREWENCIA DE LA 

DENSIDAD EN LA LECHE"AtPURAl1 
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45 
""-
: 40 
H 
fi 35 
~ 
~ 30 

~ 
o 25 
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~ 20 o 
~ 
"" 15 

10 

5 
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GRAPIC.A 11 II. 

¡ = 10029 

sx = o.oooa1 
sx2 = 7 x io-7 

l.0285 l.0295 l.OJ05 1.0Jl5 

DENSIDAD. 

. "-

HEPRESENTACIUN GRAFICA DE LA FRECUENCIA DE LA 

DENSIDAD EN LA LECHE " LA.LA " 



45 

40 

"'-
35 

~ 30 H 
8 
<o; 
~ 30 !á 
<o; 

25 H 
o 

§ 20 o 
~ 
"" 15 

10 

5 
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GBUI CA 11 :tII 

i = 3.25 

sx "' o.64 

sx2 "' 0.0040 

J.15 J.25 Jo'35 

GRASA gr/l. 

I~PflliSENTACION GRA~'ICA DE LA FR.E:aJENCIA DI:: LA 

GRASA EN LA LECHE " ALPUHA 11 
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GRAFICA /1 IV 

60 x = 3.39 
55 Sx :::: 0.073 

50 s:x:2 = 0º0053 

45 

..... 40 
~ 
1-1 35 ~ 

"" ,.:¡ 
30 ~ 

< 
25 1-1 

o 
z 
15 20 o .,, 
íl:l 
IS<., l5 

10 

5 

3.15 3.25 ).35 3.45 3o55 

GRASA gr/L. 

!Ii:.'PIIBSi:.11'.CACION GHAFICA DE I.A Fa:.mJENCIA DE LA 

GRASA EN LA Lr;CHE 11 L.ALA 11 
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G HA.PI CA # V 

1.35 1.45 

¡. 1~58 
Sx :e: OolO 

sx2 = o.oo.o 

1.55 1.65 

ACIDEZ gr/l. 

REPilliSi::NTACiüll GRAJ!'ICA DE LA FllECUilllCIA DE LA.

ACIDEZ EN LA LECHE " ALI'1RA " 
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GRAFICA # VI 

1.35 1.45 

x = 1.56 

Sx = 0.091 

sx2 .. 0.0082 

1.55 1.65 1.75 

ACIDEZ gr/l. 

REPRESEnTACION GHAFICA DE LA F!IBCUENCIA DE LA 

ACIDEZ EN LA LECHE " LALA " 



""" ;! 
H e.. 
41; 

~ 
~ 
o z 
Cc1 
:::> o 
S1 
""' 

80 

75 

70 

65 

60 

55 

50 

45 

40 

35 

30 

25 

20 

15 

10 

5 

.85 
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.95 

GRAFICA /1 VII 

1.05 

x = 0.99 

Sx = 0.079 

sx2 .. 0.006 

1.15 

CLOOOOOS gr/l. 

REPRESi'.'NTACIOll GRAFICA DE LA Fl!ECUENCIA DE LOS 

CLOHUros DE LA LECHE " ALRJRA 11 
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GRAFICA # VIII 

ªº· 
75 

70 

65 

60 X = 0.99 

55 S.x "" 0.060 
2 1 sx = o.ooj 

50 

45 

"'" 40 
~ ..... 

35 ¡¡., 
4C ..:a 

30 &1 .. 25 H 
o 
IZ: 

~ 20 
o 
fil 15 !!<. 

10 

5 

.85 .95 1005 

CLO fil f:O S gr /l. 

REPHESrllTACION GRAFICA DE LA JllU:.:CUENCIA .DE WS 

CLO!fü ll>S fil! LA LI::C!!E " LA.LA " 
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~ 
H 
E-! .. 
~ 

~ .. 
H o = g 
f}] 
1\4 

50 

45 

40 

35 

30 

25 

20 

15 

10 

5 

43.5 44.5 

GHAFICA # IX 

45.5 

x = 46.24 

Sx = l.45 

sx2 "" 2.06 

LACTOSA gr/l. 

HEPRESEN'l'ACION GllAFICA DE LA FHEC'Ul:JlCIA DE LA 

LACTOSA l::N LA LECHE " ALPUHA. 11 



v.. 

s 
l!:.f ... 
..:i 

&! 
... .... 
o 
r: 
§ 
~ 

GRAFICA #X 

5 

45 

40 

35 

30 

25 

20 

15 

10 

5 

44.5 45.5 

x • 47.18 

sx .. l.13 

sx2 •l.26 

47.5 48.5 

LACTOSA gr/1. 

REPRESENTACION GHAFICA DB LA FH.E(,'UENCIA DE LA LAC-

TOSA EN LA LECHE 11 LALA " 



CAPITULO V 

DISCUSION 
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La polftica aani taria ha pam11iido capacitar -

sanitariamente a los medianos produc1ioree de leche y ha 

propiciado la m.ejorfa de las instalaciones en 8U8 eata

bl.oa, logrondo a.sf alcanzar las condiciones pe.ra claa1-

ficar hig:Unicamente su producto COlll.O de primera. cate~ 

r!a aani taria. 

Eate ali.mento ha sido objeto de estudio desde

varios años atrás, as! vemos que, 140.rales en 1949 anal:!. 
z6 213 :muestra.a de las que 159 fUeron sin paatw.r:Lzar y 

54 pasteurizadas, encontrando que las caracter:!stica.a -

fisico-qu:f:m.ioas investigadas fluctuaban entre l.!mites -

muy estrechos, sobre todo en lo que se refería a grasa

Y acidez. Sin embargo en un es1;udio mAs reciente reali

za.do en 1968 por Herrera, @oontr6 que de 484 muestre.a;-

456 resuJ. taron aptas pera consumo humano ( 94. 21 '!> ) y 

28 weetraa resul. taron no aptas paro con.sumo humano ( Í.. 

78 ~ ). ( 9, J.1 ) 

EJ. aumento de leche procesada como primera. oa~. 

tegor:!a sa.ni taria se debe al auspicio que se ha dado a

las planta.a privadas de pasteurizacidn pe.re. procesar -

leches producidas en establos cirC'Ullvecinos, controla~ 

doo sanitariamente en todos sus aapectos, negociaciones 

que anteriormente se ve:!an obligadarJ a entregar se le

cho a plantas p~blicas de pasteurizncidn. También a lne 

fucilidadca otorr,adao a zonas [9l.Iladexue que tienen aatu. 
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rados su.a meroados localea para intl'Oduc1r su lech• •• 

centros de 118yOr consumo, 1 a la expedici6:a. de licenci

as de primera categor1a, a eata.bleciaú.entoa que por ha

ber aumplido con los requiai. toa necesarios se han hecho 

acreedores a &ata. ( 8 ) 

En las leches de primera ce.tegor!a ee ha log;t"! 

do la. reduccidn en la aduJ. teracidn en general de un 16.!. 

7 ~ a un 0.03 % .en 1970, as! oomo J.a pa.steurizaci4n oe

J1.a incrementado de un 79 % a un 99. 6 '{.. ( 7 ) 

Loa datos mencionados en el parre.fo anteri.os -

ponen de m.e.nifiesto, que los porcentajes de adulteraci

ón, est.4.n reducidos al m!nimo en este producto. 



CAPITULO VI 

CONCLUSIONES 
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E.l tQllll& tratado en el preoente tru.'tajo, que t)! 

4 una contribuoidn al estudio de la calidad de J.a. leche 

de primera. categor!a sanitaria, en loa cuadros de rea~ 

tados se hace notar que desde el punto de viota de su -

calic1<1.d fisico-qu!mica de las leches de la maroa " il

pura " y " La.la " respectivamente, se encuentran totaJ.

mente dentro de los límites establecidos por ol regla~ 

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

Es aatiafactor:io comprobar que por medio de la 

constante vigilancia que se ha ei'eo·tuado por las 111edi

de.s sanitarias y aunandoae con 1.a.a ao.nciones que se les 

impone a loa infractores por adultero.r el producto, ca

si se ha llega.do a abatir en loa iUtimoa a.fios, y as! l~ 

grandose que la calidad haya ido en a.umento. 

De cincuenta muestras analizndas a cada una de 

le.a leches marca " Alpura " y " La.lo. ", solamente el 21> 
de cada una. salieron ligeramente a.l tas en lo que se re

fiere a acidez, debiendose tal vez a una mala refrigel:'!! 

cidn durante su transporte. 
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