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RESUMEN

La produccion de leche se hace con la expresa intencién de proporcionar un alimento de alto
valor nutritivo para €l ser humano. Cada dia se reconocen més las cualidades de este producto en la
alimentacion de nifios, adultos y personas de la tercera edad. Pero para que la leche cumpla con esas
expectativas nutricionales debe reunir una serie de requisitos que definen su calidad: su composicion
fisicoquimica, cualidades organolépticas y nimero de microorganismos presentes. Después que la
leche sale de la vaca ya no se puede cambiar su composicion fisicoquimica a no ser en algunos gjustes
permitidos para mejorar su aspecto (Homogenizar), disminuir algunos de sus componentes para hacerla
mas atractiva para algiin consumidor especial (deslactosar, desgrasar), todo ello mediante tecnologias
permitidas y declaradas. Pero en la cadena de produccion de este preciado producto desde la finca
lechera hasta la planta procesadora es necesario cuidar todos agquellos factores que s no se mangjan
adecuadamente van a provocar deterioro del mismo con pérdidas para € productor y disminucion de
volumenes habiles para la industria. La leche por ser un producto atamente perecedero debe ser
manejado correctamente desde su obtencidn. La planta procesadora es responsable de la calidad desde
la recepcidn en las receptoras o centros de acopio hasta que el producto llegue a consumidor final. En
este trabajo se recogen los aspectos y medidas mas importantes a considerar con el fin de lograr un

producto sano, apetitoso y duradero.

PRESENTACION
La calidad de la leche, como de cualquier otro producto o insumo se refiere a gjuste del mismo
a las especificaciones establecidas. Conforma tres aspectos bien definidos: composicion fisico quimica
cualidades organolépticas y cualidades microbioldgicas todas estas establecidas por las normativas
legales vigentes, Norma Covenin para leche cruda y Resolucién sobre leche y derivados. El producto

para poder ser procesado debe gjustarse a todos | os requisitos indicados por esa norma.

Desde la definicién: se entiende por leche el producto integro normal y fresco obtenido del ordefio

higiénico e interrumpido de vacas sanas. Requisitos generales: debe estar limpia, libre de calostros



y de materias extrafias a su naturaleza Requisitos organolécticos. La leche deber& presentar olor,
color, sabor, y aspecto caracteristico del producto. En El Cuadro 1 se indican los requisitos
fisicoquimicos oficiales y los exigidos por la industria., Siempre se estrechan los limites de algunos
de los pardmetros tal como la acidez, eso por el tiempo de almacenamiento que s bien se hace a muy
bajas temperaturas. temperaturas menores a 4°, siempre el complejo enzimatico, quimico y € lento

crecimiento microbiano pudieran alterar ese valor y sacarlo de lanorma.

Cuadro 1. Requisitos fisicos-quimicos

Analisis Especificacion Frecuencia| Cddigo método de
de Andlisisdel
Andlisis | Manual 4-06-02-01
Acidez titulable 16- 17 15-19 *) 2.01
(ml NaOH 0,1N/100 ml leche)
Densidad relativa a 15°C g/ml a20°C g/ml | 1,0280-1,0330 | 1,0280-1,0330 *) 2.06
——— [1,0260-1,0310
Punto Crioscopico (-°C) -0,545 -0,535 | -0,555 - 1,540 (*) 2.05
Grasa (%) (p/v) 3,7-4.2 Min 3,2 *) 2.07b
Proteinas (- %) (p/v) No seredliza Min 3 No seredliza 2.25
Cloruros (%) (p/v) 0,07-0,11 0,07-0,11 (*) 2.04
Cenizas (%) (p/v) Noserediza | 0,07-0,80 |Noserediza 2.02
Solidos Totales (%) (p/v) 12 min Min 12 *) 2.08c
S6lidos No Grasos (%) (p/v) 8,8 min Min 8,8 *) 2.14
Madtitis Negativa Negativa (*) 2.09
21-29 ml de HCI
Agentes neutralizantes 0,1 N parallevar *) 2.10
25 ml de muestra
apH 2,7
Reaccion de Estabilidad Protéica Negativa (*) 2.3
Sustancias Conservadoras Negativo *) 219-2.20
221-2.22
Clasificacién de laleche:
Clase |: Leche fria con mas de
4 horasde TRAM
Reduccién de Azul de Metileno Clase Il: Leche friacon 2 a4 *) 212
horas de TRAM
Clase 11I: Leche caiente con
30 min. a2 horasde TRAM

Reporte: se debe realizar en € formato correspondiente ala muestra, seguin o establece la Carpeta de Formatos e
Instructivos de Llenado (Cod. 4-06-00-06)

(*) Un andlisis por cada compartimiento de gandola

Es bueno destacar que no es posible recibir un producto con valores fuera de estas

especificaciones ya que el producto final es evaluado con esos mismos parametrosy el proceso, en caso




de la leche liquida, sea pasteurizacion o esterilizacion, no justifica la ateracion de ninguno de ellos,
gue deben ser los mismos en el producto final.

La industria lactea esta conciente de que poco puede hacerse para cambiar la composicion
fisicoquimicay por ende €l valor nutritivo de la leche, ano ser con e manejo adecuado de |os rebafios.
Factores enddgenos como la especie o raza del animal , la carga genética , el estado fisiolégico y los
eventuales estados patol 6gicos (Requena, 1999) actlian directamente sobre la calidad fisicoquimica del
producto y la cantidad del mismo . También o hacen la sanidad del rebafio y la alimentacion. Solo €
asesoramiento constante de los productores permite mejoras en estos aspectos. El pago por porcentaje
de grasa es un incentivo que estimulala mejoraen la calidad de la produccién.

De todas formas en caso de no poseer e producto la calidad necesaria en su aspecto
fisicoquimico la alternativa valida es el rechazo anivel de receptoria o centro de acopio.

En cuanto a la calidad higiénica de la leche, que ha sido el problema constante a través del
tiempo, se han determinado pardmetros de clasificacion y pagos de incentivos, con la finalidad de
mejorar dia a dia esa condicion del producto, que se relaciona directamente con la vida util del
alimento.

La clasificacion de las fincas basandose en la Norma Covenin 903-93 sobre Leche Cruda
(Cuadro 2), esta contribuyendo a rapidas mejoras en el mangjo de la produccion lechera, € cuido de las
condiciones higiénicas del ordefio, €l uso adecuado del frioy lalimpiezay saneamiento de |las vaqueras
son un tema comun de discusion en reuniones de productores. El pertenecer a la clasificacion es ahora
una necesidad.

Cuadro 2. Requisitos micr obiol 6gicos *

Especificacion

Andlisis Laboratorio Covenin Frecuenciade | Codigo método de
Andlisis Andlisis del
Manual 4-06-02-01

Clasificacién de laleche: Un andlisis por

Recuento Categ A: hasta 500.000 ufc/ml cada

total Categ B: desde 500.001 hasta 1.500.000 ufc/ml compartimiento 2.01

en Categ C: desde 1.500.001 hasta 5.000.000 ufc/ml delagandola

placas Sin clasificacién més de 5.000.000 ufc/ml

Reporte: se debe redizar en el formato correspondiente a la muestra, segin lo establece la Carpeta de Formatos e
Instructivos de Llenado (Cod. 4-06-00-06)

* La validez de cualquiera de estos requisitos esta condicionada a la comprobacion de la ausencia o sustancias
inhibidoras.




Requisitos Or ganol épticos

Andlisis Especificacion Frecuenciade Andlisis Codigo método de Analisis del
Manual 4-06-02-01
Sabor Caracteristico C / recepcion 10.01
Color Caracteristico C / recepcion 10.01
Olor Caracteristico C/ recepcion 10.01

Notaa Si se consideran olores y sabores aceptables aguellos comprobadamente provenientes de la
alimentacion y susceptibles de ser eliminados en e proceso industrial.

En otros casos se adicionan otros criterios de evaluacién més amplios (Cuadro 3).

Cuadro 3. Tabla de clasificacion dela leche cruda

Leche Denominacion Gérmenes Coliformes Céulas Sustancias Sedimentos Composicion y
Clase Aerdbicos Totales Sométicas Inhibidoras  (Grado DAEU) Caracterigticas
(ufc/ml) (ufc/ml)  (n°ml)  (Antibidticos) (1) Fisicos-Quimicas (3)
1 Premium < 50.000 <500 <400.000 AUSENTES 16A Normales
2 Deprimera <150.000 <1.000 <600.000 AUSENTES 162(A06B) Normales
4 DeTercera >300.000 >5.000 >800.000 AUSENTES 46D Anormales
Nota:

(1) Dentro del grupo de sustancias inhibidoras, también se incluye la presencia de peréxido de Hidrogeno (H.0,) o
agua oxigenada, pero se considera de mayor importancia la presencia de Antibioticos, la cua es condicionante para
clasificar unaleche en laClase 4.

(2) Para determinar la cantidad de sedimentos en la leche, se redliza la prueba de sedimentos del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos donde:

1 6 A: Equivale aun contenido de sedimentes de hasta 7,5 mgs.

2 0 B: Equivale a un contenido de Sedimentos de hasta 15,0 mgs.

3 6 C: Equivale a un contenido de sedimentos de 22,5 mgs 0 més.

4 0 D: Equivale aun contenido de sedimentos de 32,5 mgs 0 més
(3) La Composicién y caracteristicas fisico - quimicas son las establecidas en la Normas Covenin de leche Cruda
903 - 93.

Si bien la utilizacién de pruebas rgpidas para evaluar la calidad microbioldgica de la leche
siguen siendo utilizadas, éstas solo corroboran o establecido en la valoracién més extensa aplicada
consecutivamente a los distintos productores.

La leche una vez seleccionada bajo esos estrictos parametros de calidad , es sometida a proce-
samiento. En este caso nos referimos a la pasteurizacion.

Este proceso térmico permite conservar € producto en condiciones de inocuidad salubridad y



valor intrinseco , con una condicion importante: la semejanza del mismo a producto natural

La calidad de procesos tecnolégicos en la industria moderna se apoya con programas como
Buenas Précticas de Manufactura aseguramiento de la calidad (1SO 9000), andlisis de riesgos y puntos
criticos de control . Todas estas herramientas garantizan un manejo eficaz de |os procesos que culminan
con la obtencion de un producto con un alto grado de seguridad alimentaria. A continuacion una breve

descripcién de la Pasteurizacion.

PASTEURIZACION
Objetivos
» Destruccion de patdgenos 'y no patogenos.
» Destruccion de laflora competitiva.

* |nactivacién enzimética.

Eficiencia de |a pasteurizacion; fosfatasa alcalina.

» Sobre calentamiento: peroxidasa.

DIAGRAMA DE FLUJO DE UN PROCESO DE PASTEURIACION HTST

LECHE >
CRUDA TANQUE | —» | PRECALENTAMIENTO

TUBO DE
RETENCION | «— HOMOGENIZADOR | «— CALENTAMIENTO

VALVULA DE

DESVIACION I ENFRIAMIENTO —> LECHE
PASTEURIZADA

L as caracteristicas microbiologicas de la leche pasteurizada debe estar enmarcada de acuerdo a
los parametros establecidos en la Norma Covenin para leche pasteurizada, que define aerobios meso-
filos (ufc/ml): 2,0 por 10* Coliférmes totales (NMP/ml): 93.



CONCLUSIONES
1. Lacalidad higiénica de laleche ocupa en estos momentos un papel preponderante , en los criterios

de aceptacion y pago de laleche por parte de jaindustria procesadora.

2. Lautilizacion del TRAM ,tiempo de reduccion del Azul de metileno , ha quedado como una medi-

da de rutina que permite validar otros pardmetros més estrictos de clasificacion paralaleche cruda.

3. Se han incorporado otros criterios de valoracion , como son el contaje de aerobios mesofilos,
contgje de psicréfilos, determinacion de coliformes totales y contaje de células sométicas., que
permiten con mayor precision conocer la calidad microbiol 6gica del producto.

4. Lainformacion oportuna del productor, por diferentes vias: cursos, talleres, publicaciones varias,
otras, se hace cada dia mas necesaria para €l logro un solo objetivo: leche de alta calidad, para un
consumidor mas conocedor y exigente.
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