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EERBIMIEET0 B LA LECHE EN GUESC FRESCO
EH BL MIRICIPIO PE GUACRUGAL (')

Forx

Y
FANNY HARTIHIZ LOPEZ

LUCI0 CRUZ LOPED

1. InTiciUce o8

gos frescos, ¢s tan antigua que se confunde

La elaboracidn de que
{a de ganado jechero.

con s iniciacibn de la or
&0 9muamunw es muy siwple, se enplean pequeiins cantidades de
os local; estos cuesos @ producen indistin

wateria prima y 8U comereio

camente con heche enters y leche descremada a diferentes niveles.
gn nuestyo wedic o} queso fresco es uno de los productos nis apete

gbtener una econdwica fuente de proteina animal, ;.

} organismo huming, produciy wne forma congentrads

umo de buenas proporeiones en vitasinas, ha=

eidos poFgye pernite
rica o9 calcio para #
de energias aumenter el cons

PR aigessible log componantes 1dceens, #tC.

graba jo se pretende analizar lu calidad de

por medio del presents
do 8 nivel cempesine en la sona representati-

ia leche y of queso product

J—

—-.: Tesis de G rade ptd!ﬂtm como requisito pavecial, para optar ol -l
(") |o de Zootecnistés bajo Ja presidencis de Jullo Chsar Rivers Fesre-
z ta e MR
ro, Lootecnis et - m'

8 o« CY ;ﬁ:?"&i\ J
e Y

e

g
-



va de Guachucal (Rardiio). Ya, que Sut teniendo dos cantidades de lech
che

voiumétricam=nte gxactas, no SPLEARDE SEgUTOS de obteuer dos vendimient
entos

fguales, asi txaba jemos con el piswo personsl y similaves réenicas
occasionan estas diferencias, entre ellas se
de propledades fisicas y fisicoquimicas disi-
ce elaboracidn, sceidn del cusjo, miveles

Hay muchas causas que

pueden mencionar § leches

procese

miles, cauwbics en el
llss relacionadas con el rendiniento neto

de salazén, et€e» todes @
a deterninar las condiciones sctus les de fabrica-

pste trabaje bus<

cidn y dar pauvtas para
cidn, ys ave una d!wlmci&n del rendimiento a0 quUasd, por baje que sea
L

puede inﬂugr p.fjudicillaenu' en la vida de la empresa.

que 8@ pengan en cuenta los factores de varia

anterior mareo de veferencia, los objetives

midad co® el
ve estudie fueron los sigulentes i

pe confo¥
especifico® del presed
s, Hacer uné marui&n entre 18 calidad de la leche y el produc~

to final @ quese frasco

dio sobre los rendimientos obtenidos en la proe

gealisar B8 gstu
yeilissnde diferente calidad de materis px ima

quese frescly

De
duecidn de
y proceumuﬂﬂ

g rendimientos del queso en base & la cantidad de

c. Rstudia¥ lo

leche 9:0#:1#“

a las personas que estén dedicadas a la elaboracién
Licscién de téenicas y normes pinimes, para bus-
calided eowd an la remvabilidad del negocio.

4. Recomencs¥
is &

¢en



11, REVISION pPE LITERATURA

2.1 pefinicién de leche

La defintcién de leche varfs segin diverscs evitories : higife

nico, fisioldzicos g{aicoquinicey legal, #te.

tuico, smunciado por tuiropa (17) en 1977
14n patural perfecta, o ta cual los glébu

suspensién en va ifquide salino, asucara-
ciag protéicas ¥ minerales en «stado

g1 concepte fisicoqu

e lo leche @8 gna emuls

dice qu
enidos oR

do, gracias
mlﬂ‘-d’l "

08 dqﬂntuén gisiolbplcd pastante sencilla, zceptads por Le-
L iquido blancos OPRES, espeso, de sabor dulce a-
iéndulss mameries de los avnisales panffevos.

u

roy (9)¢ dbce que es ud
etan lad 8

gradables que $ecE
‘yn eriterie jegsl aftymado pov Varues (38) detine la leche co-
¢ la naturalexa para ig alimentacidn de las

iénico la definen Redved ¥ Pegran

un criterio big
ifctess entards liupie y fresca, obtenida por el
nas condiclones de nutricién y recogida higié

aimel en BYC

quimicas de la leche de vaea

fgﬂiﬁﬂ.‘ (17} afirma que ia dcides gieulable expresa ia

cantidad de gleall ave *° pecessrio agregar & 1o leche para combisy su



- B =

6 an quo canbis ce color la fenolftaleina. El

pH de 6,6 al ph ap‘ - Gy
sado como Aeide lictico puede oscilar em

total de acides gitulable exXpré
gre 0,12% - (O ,22%.

2.%.2 pensidad

Alais (1) afires que 1o denpidad de les loches indivi-

aloves medios se encusntran entve 1,030y

dusles €8 variable} jos Vv
1.033 a temperatuss de 195°C pa¥d 15 leche de nuestras Zonas.

2.2.3 Meteris prass

gneminger (5) afirma que sl mescler el fcido sulfiirico
cracte, hidrolize la protefns sn cuya fosma %o

«n satedo de erulsidn y permite que Seta

arEa cencrifuga, le grasa os forszada a
dubido & 18 peppevatura que alcanse la

2.2:5 gilidos 7P grasos

17) afirss que previo conocirients de los ode
se vesta ésta de los od1idos pore

dice que el métode gravimftrice, ¢8 el de

troge (A7)
Y .mimﬁn de los sdlidos totales.



243 pefinicidn de queso

alais (1) afirma que los ‘quesos son una forme de conscrvacié

de los dos componentes {nsolubles de La ‘Vechey la caselna'y la materia
grasa, se obtienen POT ia coagulacion
del cual el lactosuero se separa de la cuajada. El lactosue
del agud -

apriaionada en la cuajada.

de la leche seguida del desuerado
]

en el curso
ae la mayo¥ parte
ando uné pequefa

y de los componentes solubles de la

ro conb:e
leche qued parte

Segin Sarrose (2)s @5 el producto gque resuita de someter la
leche, eB da;e:-inadls condicioness '
elementos gque pasan @ formar el suero,

nada cuajos ke Ques
restanr.ec en

s la accida de una sustancia denomi
matal‘ldﬂ ~
una masd 11amada cuajada, sobre la que ejerce

la que sigue ¥t proceso de fermentacién.

mzaipulaciomﬁ T
esultante de la concentracidn de

de la leches pero aclara que pard obtenerlo

se proced®s por Antemt und diastesay el eudjo, & la precipitacidn
- da caseinas I 1a leche, S€ gncuentra en estade coloidal.

10) afirms que el quese es un alimento universal, que

pahech? (
< 4 glones del globo, & partir de ieche de di
paniferes . "

duce €P cas das las ¥

’dl

se pre
vorsas especie

des quiglcu del queui- fresco

2.4 propied?

2.6
gros (7) defin® el extracto seco de la leche, como Te=
sultante de 12 wgcentnti&ﬂ del queso. Alats (1) afirma que aproxima-
o £@C0 total del queso, se queda en la cua ja-

del ¢ucract

da desv erada.
o



2.le2 Meteris grasa

Compaixe () seporta que el porcentaje de materia grae

seco 4N ¢l quese o8 varisble, dependiende de la cslidad

miento

s& en extracto
de materia prima ¥ process

2.,4.3 proteina

pevilla (19) affma que el porcentaje de protefna de
gmportante B 1a elaborscifn del queso} la nfs co~

, de las proteinas y es exclusiva

la leche jueg® papel
resenta el 8

pdin ze 18 caselne ¥ ¥OP
de la glindula memaris «

atats (1) observé quo cuando solo varls el contenide
roporcional a este contenido, pevo la

canta, Adenis stirza que un enriquect-
de ia leche e protafnas sin enriqueciniento en mate=
quesd afs acuoso Y memds graso .

ria gress, S °b‘°“dt‘ -

2.5 g,ﬂwam

2.5.% Foumﬁa’e de hupedad

vorehet y vicav (13) establecioron el remdirianto basén
jo de humedad

on ¢ porsents

dose
gegio peviila (19)» #l rendimiente de los quesos blan -
p— sebido 9giu£nm““ a ls mayor cancided de sgua incorpo=
» :
!.d‘-
D
mﬁ‘\



2.5.2 Porcentaje de materia grasa.

pogout (13) descubrié que cuando solo varla el conteni

do de materia grasa, el rendimiento varia en el mismo sentido

cuadrf (16) oxamiud los rendimientos observando que

nta el porcencaje de méte
el quesoj en efecto, mientras aumen

mientras aume ria grasa en la leche, aumenta si
e el zendht;uw~,-oul.d_ =

mul gineament
en un 0,33%, el rendimiento del quesc

ta la meteria grasa en la leche
ada 100 its de leche elalborada.

alcanza a 600 8T8 mas por €

1 BaBad porcentaje en extracto Seco

m“\“u (8) afirma que si se trata de un queso vendi.

aido por un extract
que se

do por piesas def! o seco total, el rendimiento tedrl
co expresa eb nime :
les de leche 1458 P

ro de quesos pueden fabricar a partir de 100

ara ser cua jada.

g observd que cvando se trata de um queso vendide

Adend
porcentual, el rendimiento tedri

50 definido PO¥ un extracto 8eco
e ebricamente se puede fabricar a par -

por pe
co traduce el pe
tir de 100 1ts de

| queso @ue &
de ser sometida a la accidn del cuajo.

Seghn Alais (1), una consecuencia de la pasteurizacidn

,,duh;mto quesero.

firme que el proceso de la pasteurizacidn
dostruye los microorganismos patdgenos

de posible accién daiiina y destructora so
que en los quesos fabricades con leche palu:

compaire (4) 2

pare 1a elabof
b ién mucho

de tal 0%
,entes los

asi como t2

bre el queso,
da son penos frec

defectos y mis uniforme la calidad.

riga



2.5,5 Temperatuzd de almacenanionto

nicloen (14) descubrié que la temperatura & la cual sc

elmacenaba la leche &rd {mportante; paturalmente las recucciones fueron

wis severas er ©RB gemperaturd
a relativansnté baje.

de almecenamiento reletivamente alta que

sn una Lemperstur

2.546 Tiempo de aimscensuiento

Seghn Hiclsen (14}, 8i se prolongs ¢l tiempo de almace=
a leche cruds pars le elzboracidn del queso, puede disminufr
1 zendluientos puede reducirss hasta ob un (,5% por
jento en lo8 geis (6) primevos dfag y nfs velozwen~

amiento pfs exXLOnan.

namionto de i
olgnttiuﬂvmﬂu @

cade dfa de almtcens®

te despuds de UB almacen



ill., MATERIALES ¥ BRETINGS

A

para la realizacibo del presente trabajo se elaborS wn formul
arie

adecucdo a la zona (spéndice)

un QEpa del pepartamente de Bariio, en el cual se ubich

Se diseid
g dos mapas de la gons objcto de estudio, lo

el runicipie de GuachucSI

las fébricas (gr&ficas i, 23 3.

caligando

¢ puestras de jeche y cueso se siguieron
strep pATE cada cagso. Las muestrag se ve-
; en cada e lotacidn analizada

"mlauién de la
g de mue
gévricas de quese
y 100 & de queso -

Fn 1a
las normss especific?

co lectayen

ge tomEron 250 <¢C de lechbe

Los anlisis so efectua¥od en los Laboratorios de la Cooperativa
de ?wmcmru pLécteos de Harito (COQPWMC‘EEQS), ubicada a 2 Km entre
g los Laboratorios de Nutricidn de la Facul

la vie t‘.wuhuul—wbll y®
ja ¢e ia Unlveﬂi.dtd de Rariio

tad de zooLech

gon 108 giguientss mérodes ¢

ge ubt j1iza

3.1 &n‘lish de 1@ jeche

3.1.1 acide®

38 el mbted® de titulacidn con hidrdxido de soe

e sig¥
por Revilla (19)»

onrmel (1/19 K)» deserito

44 medionte el método de Lsetodens imetro de

ce vesll
ice senerdtd pos Merck (11}
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3.1.3 xateria grasa

teman (3) o detarainé po¥ 21 métode de Gerber, deserito por Da-
3.5 c&1idos no grasesd
te obtuve segun férmmla descrita por \:hhnyn. (22).
3.1.5 sélidos totales
gege 0°E0 ge obtuve por 18 ¢Sroula descrita por Leroy
(9).
3.2 andideis del uques®
3.21 gume dad
go resiisé por ok abtodo de desectdo, deserito por B
tewsn (3)-
3,2.2 pateris B s8
- geilind el métose de VaneOalik, téenica p—
por Compai®® (o).
3.3 murpf't“"‘
is ntp!‘ﬂ‘!-lﬂisﬁ de les® dagos obtenides £ utilisgh wo
pars
eﬂ.’sdi“h‘# “‘“‘““"'



1V, RESULTADOS Y BISCUSIOR

£n lag Tablas siguientes se eXxpresan los resultados -btenid
d [+ § 1Y Es

tos no deben considerarse como defiinitivos de la composicidn quimica
cavacteristicas fisicas de la leche ¥y quese fresco que “___pm"d“e en ,1
vunicipioc de Guachucal; son soclamente una medida que corrgsponde a uu:
¢ incidencia del verano, que trajo tomo consecuencie una
carenc iz total de pastos, en detrimento de la produccidn lechera em su
y calidad, ya gue come se sabe, la distribucidn de las lluvias '

de meyor influencia en el descemso de

época de fuecrl

cantidad
es uno de los factores ciimfiticos

la produecién .

4.1 rarfmetros

tbs datos pormenorizados que a continuacién se analizan, es
1 . y

tén inclufdos en la Tabla 1.

dulak porcenta je de materia grasa

romedio del porceniaje de materia grasa en 'hr le-
fue de 3,32% (Cré&fica 4) y de 15,57%
queso fresco (CGréfica 3).

El p
ias 15 muestxas analizadas

che de
grasa en extracto seco en

de materh

enunciade por lMimut (12), clasifica es-

un cuarto cremosos, o sea entre 10 y

re medio cremosos ¥

tos quesos €0
sa (rebls 31).

.57 de materia gré

gl incremento del porcenta je de materia grasa en la le
or en e¥) lotaciones cof me Jor grado de tecnificacidn, come :
de los pastos y buens seleccidén de ganade.
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TABLA 11

4 DE QUESOS SEGUN Bl CONTENIDO DE MATERTA GRABA

CLASIFICACM
clanificaci&n % en materia
grasa

Muy mantecosos O grases 50 « 55

Cremosos 40 - 45

3/4 cremos0s 30 - 35

pedio cremosos 20 « 25

1/2 cremosos 10 = 15
Menos de 10

Magros

e

Towado de Minut (12), 1951
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ce observé una relacién directa entre el increment
ento
del porcentaje de materia grasd de la lache obtenida y el porcentaje d
e de

en extracto 8eco en el queso; e decir, a medida que
au =

materis grass
centaje de materia grasé
sa en extracto seco del queso, lo sl

menta el por er la leche, aumenta simultineamen
centa je de meteria gré -

te el por
ﬂma§° por Mimut (12) (Tabla 111, Gréfica 6)

ests de acuerde con lo afi

La temperatura 2 Ja cual se somete la leche antes de

ser coaguladad, ¢ iene marcada influencia, en relacifn con la materia gre
; la leche al ser calentada previamente .:

o seco del queso

ret iene mayo
factores estos que influyen en el rendi

¢a en extract
tes de l& coagulacién,
geria grasa ¥

¢ cantidad de sdlidos totales, como

con la ma caseind,

miento .

4.1.2 pensidad

de la densidad de la leche estudiada fue
que se encuentra dentre del rango nor

1.032, deto torado de Revilla (19) (Gréfica 7)

s, p:omedi° de la acides de la leche expresado en dcido
8¢ ThorneT, equivalente a 13,5° bornic.

., ses Mo
ptro de
sateman (3) (oriiica 8).

cuentra de | range normal que varla de 13°-15°

or

de sélidos totales

po rc.ﬂﬂ'j‘

dio del porcentaje de sdlidos totales fue de
n,ngiadn por Ensminger (5) es bajo; este ay
minine 12,27% de sélidos totales (Grdfi -

gl ptoﬂ‘
o ©
e acue¥ ”

l- ’- ’025 Ll ‘fcaﬂt‘j.

to r cﬂnﬂi

cs 9)°

dera €
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b4olos3 porcenia jé de sélidos nolsflsos

o del pnraentaje 'de sélides no aruos fue de

gl promedio
potcentajq se encugntra dentro del

8,49% . Segan Enséiﬂger (5)s este
B4l = 9, 25‘!. de l&lidos no grnol (Tablg I).

£

rango unormal que es de 8

4,2 Procesahiem

da dl_afltuﬁentﬁ en promedio
ce producen 336,9 que -
cfm un valor aproximade

r de 1¢che prodan

cantidad de L
de los cuales

819 1ts,
596 grS. eada ont g

i

en 15 fabricas gue e 1o
omedio de

sog, con u®B pesa P¥
de § 105,24 (Table ).

sto PO ge ohutvg una mm&a‘-_ditem.

gn 1s restante, 1s diferencia
fde & P!"“M y preprensada en

ato del quesos a pesar de tenmer ma <
L e hi rgndlninnuo fue menpr com=

pn cuante al proce®
Iabricls

cia en 14 de las
1 ques® fre

materis grasa; o sea, ¢l rendi

g gy a en la‘leche fue de
gspricd co® 5;#1..6: mat | t
miento de uwBé o jee de le rando con .f_,“ “brm,
12.096 kgs 9¢ 3¢ eso POF 4o woeerid F sa o0 12 ieches haphentendd
neie W et e or 100 1t% de leche, tircctlvu -
fueron de 17, 15'8 y

mente.

yor porcentd je

parado co® le

adimiest® on cads gdbrica, a:.,;ui,‘, eota |
el *®
ce geres® ! _gdos ¥ K85 o queso. procesados (Tabla
cantidad du 189 v on poent® )¢ extracto seea ¥ el porceata je
atd el -
v) teniendo ©F “’Mw (oebtie? 10) -
‘ gervd en 1a zona um“m fué

d&hwd’ddﬁlp ‘:‘pu“*"oi

3 pandinte™t’

de 13,451 Bgs #57 | |
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4.4 ldentif icacibn de los parmetros obtenidos

rorcentais de miteria grass en 1a leche : identificado

mﬂlll.ﬁfl-0o1-o--¢-.

¢ & © & @ @ @& @ o 8 A

de materia grasa en extracto seco en el

porcentaje

quess fresco $ jdentificado con la letra B « o « « o o B
Rendimwuto del queso fresco @ idencificado con la le-
ttl,-!"'""""""“""0-o- <

porcentai® de humedad dei queso fresco 3 fdentificado

jotws » ¢ * *°
g entracto seco del

l“r‘.oc"Q""lctn..,.. E

.tﬂ..'l.t....-.. a

con 1@
queso [resco : fdentd-

p,gnentﬂ." d
gicado con 14

jones del porcentsje de materis grase de la leche

of uta proporcisn equivalente a 10,357

La® ohserV
Jegvisn ¢ su media
(letra A)» uns desviscién tipics de 0,35.
o angd de 0,123 y
con uns
gciones del pozemujo de materia grasa en extracto

r ab*:s” Be * promedio s¢ aparten de su media en una proe
geco el qwm::t. r 23,67%0 con wna varfanzs de 13,503 y uod desvia ~

jve be
ctén cipi€ de 30

Lciones del rendimiento del queso fresco (letra C),
s oD go s medts & una propereidn equivsiante a 13,77%
» ¥ and “wunﬁn eip ica de 1,84,

od dal Wrcmnju ie humedad (letra D), en proe
an uns PW"“" aquivalente @ 5,24%, eon
Jesvincién elpics de 2,85.



rvaciones del poreentaje de extyucto ¢eco del
en promedio se apartan de su media en une p q:::;
ropercion
con una varianza de 8,125 y une desviacin efpic
@

Las obse
fresco (lecra Ede
gquivalente & GoRJis
de %,85.

Tomsndo ©oWE pase los dates anteriores, pode o Mt

nes aampa:ae!onﬂl ]

graga do 1a leche y la materia grass en extvacto se-
co del queso 3 por lo anterior results ovidente gue el porcentaje de ma-
geeo del quose freseo, tiens wna desviccidn ef

paga on onucm
giangs wucho mayor owe el porcentdje de materis gra -

- Msteria

geria &
pica mayer ¥ una V&
ga en ia Leche
- 88 pelocionamof ol porcentaje de materis grase en ia leche
gresco se concluye 1 el rendimiento del cuase

y al pendimie del ques®
Eresco ¢ jeone 8nﬂut&a cipica meyor ¥ S yo— et
ul pommuj de pateris grans de la leche mucho maye

. ¥ pov Sleimo 8¢ goma ¢l porcentaje de b i

26 s del ques® gresco. PO¥ le anterier ne ". :.m“
s entre e socn dal % freseo y el porcentaje de humedad
Wrcenujn de - " gpion e bl or

‘¢31‘“"“n doi onflisis eeondnieo 1;&‘3.*pt‘ ung Ta «
pard s Lgyen 107 posultados promedios do dog ingreses y e~

i rocesado %
e gobricas proce res de quese fresco (Y -

el 90 presentt en las gdbricas Vos. 12, 1 ¥ &
of “:e 45t8 w.;yel‘n se observé clerawente que entre
Jent®?
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mayor sea la cantidad de lts de lech
e procesados, el in
grese neto se in

crementa notoriamente.

ganancia diaria se prosentd en las fébricas Nos. 3
2 s

La menoX
Esto se de.e a que la cantidad de lts de lech
e

¥y 7 respectivamente.

diariamente €8 minima, lo que implica un aumento en 1
ente 08 CoB~

procesado*
tos por mano de obra.

gn las fdbricas Nos. L4 y 15 se observs una pérdida de § 91,1
grasad vy e lidos totales, lo cunl. incide nogatij:-

y =
porcemajc Jg materia

e en el rendinicn:o.

ment
eniendo e" g,uenta 1a rentakilidad enm cada unz de las quince
yor g.lnlm‘.ia por lt dc leche procau&a y

gibricas, %€ observé que ia B8
entd en las fabricas Nos. " s

de queso fresce prﬂdﬂﬂib. se pres

por k8

¥y 9 ’pect 1v.mcnte e

pa estudiada, el costo de produccién

que en is zo
51 y el valor real incluldo el sue-

$ 92,
o la ganancia meta por Kg de quese fres-



V. CONCLUSIONES ¥ REGOMEBDACIOUES

5ok Conclusiones

14 fibrices se encuentran bien ubleodas;

5.1,1 MNueve de ias
su principsl problema os el trans.

o ser 5,

e lae estudiadas,
cotiradzs de ta via principal

al vesto d

porte; por encontrarse VY

las plentas se obaervl incomodidad pa

5.1-2 £en ',. m’yoth de
ra los opercTios: en ol desenpefio de 188 Mciénel. debide principalmen
ce o que Jas iﬂ!ﬁllﬁéiﬂn” destinadas 8 12 1abor del proceso son muy pe
queiiss

5.1.3 B equipo € & payorfs o e8 apropisde; el sseo se ba-
sa en und Lispdess €9 agus ¢ precede de aljibes, lo cual heece dudar
de 8 c‘l‘dgd uicﬂﬁ”i“’t# y f"Mqﬂwu

5.1.4 galvo cHras excepciontis las precauciones higiénicas en

i g 1o be€ son baptente deficientes

roduce an el yuniciple de Guachucal,
a pesex de las adversidades clinftic

he qﬂt ge ¢
gfoico ™’ ’
de gon bisacién del estudio

ai0 obrenide de la conmposicidn quinica y propig

fom®
gl PEOC JI punicipto ¢ Guschucal, compsretivements
. son bastante satisfactorice

geacibn on el procesamiento, en pros

;wﬂﬂ con los requisitos minimes, chusa atri
cantidad de it de leche processdos o8



-”.

pdnima, lo cusl no justifics Ia adquisicidn del ecuipo apropi
: ropiado (Inco-

tee)

5.1.8 Ls cantidad de sucro en sl guese frasce fluctda

sin embargo los fabricantes regulan la ;::.
onto como el gréde de f£inura al cortar la eulj-
el grado de acidez, la cantidad de uf

iipites bascante awp lios;
dad varsendo el procesani
da, la tempe ragura al calentarioy
usada y 18 mnipulacléu de 1a cusjada

1 rendimienta de la leche en queso fresco promedio d
Q
rg alto, como consecuencia de la elevada h:.

siferentes problumas que existen en

5.1.9 B

la zond estudd
medad del product:u. ape

el proccsmiﬂnw

p.“gml adiestrado sobre el proceso en la
g otroe Lactor que incide negativamente en
especinlmente on lo que respecta & higle-

; Las ?l.ﬂu que reslizan 18 meyer parte del processmivn-
sarx ¢} grabaje baje techo, ev ymdtoe L

5-20 ‘.n l’:
Jebe¥
go oi # libl“a jest 18 ﬂnmnlmcﬁt de la materia prins y del que
cendlﬂ""“du:dp ofrece™ & d1dsd & 108 sperazive
s0 Eresc? 7
el preductor preste especial atencidn

qvenient® que
ves 808 obte

532.2 g'
ia ;.@lﬂo
s} 80F ordeiisda, dursnte un plave de tiempe

geis
-ﬂ'!ﬂ 'y ia “bﬁ“

nida, y& que conserva las
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§.%2.3 Bu dabe impulsaz compaiias divulgativas sobre la fupor
utilizsar métodos sprop iados en 1a maniguiscidén de la leche,. 1:
calidad del producte ¥ rondimiento del misso; un
de 13 loche destineds & la vlgboracidn del que
cualidades Indispensables del queso -

cancia de
cuzl influye sobve le

almzcensmiente prolongade

sy {pesCo, Ve & {neidir en las dos

fresco
S.2.6 I8 degerzinacién de la calidad de la leche debe servir
como base pera el Pas® de &ets y serfa un incentivo para wejovsr las con
mo del producto £inal -

diciones tantod de la jeche 0

cidn del rondimiento parmite a la industria
obrs, el materisl y iz clage de equi
vevio de rentabilidsd de ls fabrica
el control de la fum

5 La dagernind
¢ lo mane de
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