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DETERMINACION DE LA CALIDAD EN LECHE CRUDA A NIVEL DE EXPENDIOS

DEL MUNICIPIO DE IPIALES (1)

Por

LUIS FELIPE CABRERA ARELLARNOC

I. INTRODUCCION

En Colombia debido a la diversidad de climas y regiones geogri-
ficas, se hace necesario el estudio de las calidades de la leche pro
ducida por las vacas en cada zona, teniendo en cuenta el medio am -
biente en que viven los animales, los métodos de ordefio que se em -
plean en cada caso, las formas de transporte empleados y la manipu-

lacidn del producto a nivel de expendios.

La industria lechera a todo nivel, tiene especial importancia
tanto por el aporte que hacen los productes l&cteos a la alimenta -
cién humana como en el aspecto econdmico. Fs un negocio para el ga

nadero y base de la economia pecuaria de cualquier paise

Fn el municipio de Ipiales hasta el presente no se ha realiza-
do un estudio sobre el tema, motivo que sirvi§ para efectuar el pre
sente trabajo, con el objeto de determinar la calidad en leche cru-

da a nivel de expendios.

(1) Tesis de grado presentada como requisito parcial para optar al
t{tulo de Zootecnista, bajo la presidencia de Juan de Jesfis
Blandén Tapasco, Zootecnista, profesor asistente de la Facultad
de Zootecnia de la Universidad de Narifio.




Il. REVISION DE LITERATURA

2.1 Definicibn de la leche

"Con el nombre de leche (leite), sin agregado alguno, se
entiende al producto integro y limpio del ordefio higiénico de una o
varias vacas lecheras bien alimentadas y descansadas, obtenido hasta

quince dias antes y diez dfas después del parto". Mufioz, J. (1978).

Albbnico, Fe (1966), afirma que "la leche es un liquido
eminentemente bioldégico, es una mezcla compleja; donde el agua cons-
tituye la fase dispersante (parcialmente unida a los coloides), las
grasas y substancias asociadas, se encuentran en estado de emulsidn;
otras en estado de pseudo-solucidén coloidal (proteinas y partes de
los fosfatos y citratos de calcio y magnesio) y, otras en estado de
solucidn verdadera (sales de potasio y de sodio, substancias nitro-

genadas no protefcas, vitaminas hidrosolubles)",
2.2 Causas de variacidn de la composicidn de la leche de vaca

Mufioz, Je« (1978), encontrd que la composicibn de la leche
varia dentro de 1fmites amplios y los principales son: Influencia de
la especie animal, influencia de la raza, factorés individuales, la
edad, la alimentacién, los cambios estacionalee, la temperatura, el

ordefio y la mastitis.
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2.3 Propiedades fisicas de la leche de vaca

Eckmerck, D. (1978), afirma que "la acidez titulable, con
soluciones alcalinas, de la leche, depende esencialmente de la casg
ina, de los fosfatos, de los citratos y del anhidrido carbfnico di-
suelto", E1 total de acidez titulable expresado como fcido léctico

puede oscilar entre 0.14 a 0.21%.

Segfin el mismo autor (1978), y con referencia a la densi
dad dice: "es un factor y dato de gran importancia cientifica, tecno

18gica y comercial que ha merecido un detenido estudio de los facto-

res que, en su variacidn inciden".

En un estudio realizado en la ciudad de Pasto por CArdenas,
C. y otros (1973), encontraron malas condiciones higiénicas y técni~
cas en los establos y las pricticas de enfriamiento y filtrado eran
escasas,

Fl Servicio de Salud de Narifio (1972), dice: "que en el an§
lisis fi{sico-quimico de leches crudas se ha observado muy pocas dife-
rencias en relacidn a normas minimas exigidas por el Icontec (1976).
Con respecto al examen bacteriolbgico presenta una mayor incidencia
en recuento total, de Coliformes, Estaphylococcus, hongos ¥ levadu-
~ ras, y segfin la prueba de la reductasa la leche es de regular cali-

dad microbiolbgica".

Mojica, A. (1974), encontré en el departamento de Cérdoba’
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que la composicidn de la leche en su aspecto fisico-quirico era bajo
con respecto a lo normal y observé un elevado recuento bacteriano de
las muestras tomadas en fincas como un reflejo del mal tratamiento
que se da a la leche en su manipulacidn y de las bajas condiciones
de aseo de los animales, de los empleédaa y de los implementos uti-
lizados, Ademfs el mismo autor concluyd que los resultados bacterig
légicos de las muestras tomadas en las plantas procesadoras de la le
che presentan un incremento en relacidn a los resultados bacteriold-
gicos de las muestras tomadas en las fincas. Este incremento de la
poblacién bacteriana es debido principalmente a la elevada tempera-
tura amblental de 3000., y a la contarinacifn inicial, més que a

factores debidos al transporte.

El Instituto Nacional Ecuatoriano de Investigaciones Agro~
pecuarias, (INIAP) (1981), encontrd "que los m8todos de ordefio, con-
servacidén y transporte noc son lo suficientemente buenos como para ga
rantizar las condiciones y requerimientos sanitarios de la leche y
que las variaciones de las cifras de grasa y protefnas, estarfan in-
dicando la influencia de la mezcla heterogénea de la leche, ¥y la prég
tica del descremado a fin de obtener la mantequilla correspondiente,
dejando a la leche con un bajo fndice de grasa, lo cual baja la ca-

lidad de la leche™.

2.4 Composicién quimica de la leche de vaca

Orozeo, Re (1977), afirma: “"que la leche esta constituida

Por una fase dispersante gque constituye el agua y esta en una pro =
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poreibn de 87.3%; una fame coloidal que constituyen los s8lidos to-
talea‘que estan en un porcentaje de 12.7%; en un estado de emulecidn,
estd la materia grasa que normalmente varia_de 2+7 & 3.5%; en un es
tado de pseudosolucibn, esta la ﬁroteina que varia de 2.5 & 3.5% ¥
en un estado de sclucidn verdadera se encueniran las sales de sodio

Y de potasioc.

Ademfs en la leche encontramos las sales que se encuentran
de 0.6 a 0,7%; las cenizas de 0.7 a 1%. Las principales vitaminas
liposolubles son Ay I'y E, K. Los minerales que estan en mayor canti
dad en la leche son: caleio, f8sforo, azufre, cloro, sodio y potasio;
¥ en menor cantidad se encuentran: cobalto, cobre, aluminio. yodo,
zine, magnesio y hierro, El pH normal de la leche oscila de 6.4 a
6+9, el punto de ebullicidn es de 100°C, y el punto de congelacibn
es de -0,55%C.

El Instituto Colombiano de Normas Téenicas, Icontec (1976),

exige para la leche cruda, los requisitos expresados en la Tabla 1.
2.5 Calidad higiénica de la leche

Martinez, C. (1975), dice que "el nfimero de bacterias pre-
sentes es uno de los indices de la calidad de la leche; por lo que la
prevencifin de la econtaminacin y del desarrollo, y la muerte de los
microorganismos, son operaciones bésicas e importantes en la produc-
¢ién de leche de alta calidad., Ademés afirma que los principales fag
tores contaminantes son: superficie externa del animal; bacterias del
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TABLA -1-
REQUISITOS EXIGIDOS PARA LA LECHE CRUDA EN

COLOMBIA
REQUISITOS MINIMOS MAXIMOS
Densidad a 15°C. 1,027 1.032
Materia grasa (g/100 g) 30 -
Sélidos totales (g/100 g) 11.2 -
881idoes no grasos (g/100 g) 8.2 -
Acidez expresada como &cido
léctico (/100 ml) Ou14 0.18
Ensayc de reductasa (azul de
metileno), en horas 4

Impurezas macroscdpicas (sedi-
mentos), en grados escala de

impurezas grado 2
Indice erioseSpico, en “C. 0e54

(1) Coliformes (m}/leche) 10 colonias
Recuento total (ml/leche) 100000 bacterias
Protefna .(s/ 100 g) 340 -

8/ Icontee (1976)

(1) loe datos de coliformes, Recuento Total y Proteina, sirven de
complemento a las normas del Icontec, y fueron suministrados
por el Servicio de Salud de Narifio (1972)
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estibreol, suelo y agua; tipo de ordefio; las lecheras, coladores, B;
dones, tuberfas de conduccibn y refrigeradores; las manos de los or-
defladores y de los obreros, igueslmente moscas y demés insectos y
otras como camiones cisterna, vasijas,; tanques, bombas, vﬁlvu;as y

1lenadores de botellas®,

Davis, Je (1965), afirma gue Yel gansadoe lechero necesita
un alojamiento que satisfaga las necesidades de higiene y comcdidad
para. los animales, que facilite el trabajo del operador y permita ma
yor eficiencia en los trabajos menuales y en la manipulacidn de los

productosy,

Farrall, A. (1966), dice: "que, la refrigeracidn es uno de
los procesos mAs importantes en la industria lechera, ya que con el
mantenimiento de los productos lécteos a baja temperatura se conser

va, su sabor natural y pueden ser almacenados desde perfodos de abun

dancia hasta &pocas de escasez".

Reomos, M. (1976), ™la leche puede constituirse en el vehi-
culo ideal de enfermedades del hombre (zoonosis) y de los animales,
tales como: tuberculosis, paratifoidea, escarlatina, angina séptica
maligna, fiebre tifoldea, desinterfa, brucelosis, faringitis, carbdn
Y la fiebre aftosa; asi como diversos trastornos gastrointestinales,

que afectan principalmente a nifios",

Sandine, A, (1964), afirma: “"que la leche presenta mfilti-
Ples y serios problemas sanitarioe. Las condicliones en que debe ser

producida, la facilidad con que puede ser contaminada y la rapidez
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IIT., MATERIALES Y METODOS

El presente estudioc se realizd entre noviembre de 1980 y marzo
de 1981, en el muniecipio de Ipiales (Figura 1), que cuenta con una
roblacifn aproximada de 55.000 habitantes, una temperatura promedio
de 1200., con una altura sobre el nivel del mar de 23890 metros y una

precipitacidn promedia de 760 milimetros anuales. (1)

Los anflisis fisico-quimicos de densidad, acidez y porcentaje
de materia grasa; se realizaron en el laboratorio del Servicio de
Salud de Narifio, seccional de Ipiales, En el laboratorio de suelos
de la Universidad de Narifio se realizd la determinacidn del porcen-
taje de protefna. Los anilisis microbioldgicos se efectuaron en el
laboratorio de fitopatologia del Instituto Cclombiano Agropecuario
(ICa)

El tiempo trascurrido entre la toma de muestras y la realiza -
cién de los anflisis ff{sico-quimicos fue de 1 hora, en los anélisis
microbiolbgicos fue de 19 horas y en la détefﬁinaci&n del porcenta-
Je de proteina fue de 26 horas. Estos an&lisis no fueron realiza -
dos en un solo laboratorio, como serfa lo ideal por la falta de un

laboratorio equipado con todos los implementose.

El muestreo se hizo en diez expendios representativos del mu -
nicipio durante cuatro meses de estudio (Figura 2), y ®e analizaron
dos determinaciones por muestra y sus resultados se compararon con

las normas vigentes del Icontec (1976)

(1) Datos obtenidos por el HIMAT
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La toma de muestras se hizo en cada expendio, al gque se

le elaboraron dos fichas de trabajo, segfin Apéndice I y II, se tg

md 600 mililitros de leche de cinco cantinas escogidas al azar,

en cada expendio; después se'agitb la leche y se 1lev§ a tres reci

pientes esterilizados y rotulados,; para su anflisis respectivo.

Las muestras de leche fueron introducidas en un termo de

icopor para evitar que sufrieran adulteracibén a consecuencia de va

riaciones del medio ambiente,

3.1 Materiales

3slel Para la

Selelnd
Lol
Felele3
Zolelel

toma de muestras

Agitador
Frascos esterilizados con tapa de rosca
1.&piz vidriograf para el rotulado

Termo de icopor

3,1,2 Para trabajo de laboratorio

$.2.2,3
Bele2e2
3ele2e3
Bele2el
Bele2s5
Zele2.6

Autoclave

Estufa para esterilizacibn
Tubos de ensayo

Estufa para incubaciln
Cajas de petri

Pipetas
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Tele2s? Probetas

241.2.8 Balanza analitica

Fele2e9 Agitador de vidrio y azas

3ele2.10 Termelactodensimetro de Quevenne

%ele2+11 Butirémetros Gerber

3ale2.12 Centrifuga a 1200 RPM.

Zele2.13 Aparato de Microkjeldhal para digestidn y
destilacifne

3ele2+14 Balbnes kjeldhal

Bele2el5 Erlenmeyers

Z4+1.2.16 Cuenta colonias de Quebec y contador de
teclas,

3.1.2,17 Chmara para cultivos bacteriolbgicos

3els2.18 Matraces

%ele2.19 Incubadora eléctrica

%e1le2.20 Porta y cubre objetos

Bela2.,21 Microscopios

Bele2.22 Buretas

Fele2.23 Bafio Maria

® o135 Reactivos

Zele5+1 Solucibm a 0,1 N de hidrbxido de sodio
3ele3+2 Fenoltaleina

Zele3e3 Acido sulffirico

BeleBels Alcohol amilieco

%+1s3e5 Solucidn de sulfurc alealino
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3e21le3.6 8ulfato de potesio

3.;.3.? Oxido de mercurio

3.1.3.8 Solueidn alcohdlica de rojo de metilo
%01e%.9 Reactivoe y.cﬁltivoa para bacteriologia
3.1.3.10 Hidréxido de sodio a 4LOY

3.1o5f11 Azul de metiléno

3g1.3f12 Agua destilada

3e1e3413 Alechol al 96%

3.1.3.14 Solueidn a 0.1 N de feido sulffirico
3.1e3.15 Agar mutritivo

3,1,3.16 Agar ebezina ik

34143017 Caldo lactosado

341.3.18 Tincifn de Gram (reactivos)

34103419 Tincién de Esporas (reactivos)

3+2 Mé&todos
32,1 Anflisis f1sico-quinicos
3,2.1.1 Determinacibn de la densidad

Se realiz8 por el método del Termolactoden~
simetro de Quevenne, Mufioz, J. (1978); qii consiste en agregar una
cantidad suficiente de leche en una probeta de 250 mililitros, se

introduce el termolactodensimetro y se hace la lectura correspondiente
haciendo los ajustes de acuerdo a la tabla disefiada para tal fin.
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Be2ele2 Determinacidn de la acidez

Se siguib el método de Dornic titulando con hidrézido
de sodio a 0.1 N, téenica descrita en Eckmerck, D. (1978), que con =
siste en tomar 9 mililitros de leche en una tubo de ensayo, tres go-
tas de fenofltaleina al dos por ciento y titulando con hidrdxido de
sodio a 0.1 N, hasta que de un color rosado d&bil persistente, luego
se hace la respectiva lectura en relacidn a mililitros de hidréxido

de sodio gastados sobre diez.
3+2s1e3  Determinacibén del porcentaje de materia grasa

Se realizb por el método de Gerber, descrito por Eck-
merck, D. (1978), que consiste en colocar en un butirdmetro diez mi-
lilitros de Scido sulffirico, once mililitros de leche y un mililitro
de aleohol amflico, se cierra con tapén de caucho, agitando y llevan
do a la centrffuga a 1200 RPM, durante cinco minutos y pasando por
el bafio Marfa a una temperatura de 65°C., durente cinco minutos; pro

cediendo luego a hacer la lectura correspondlente.
3.2.1.4 Determinacisn del porcentaje de proteina

Se aplieb el mbtodo de Microkjeldhal en el que se em-
pled lo titulacisn con hidrdxide de sodio a 0.1 N, descritc por Mu -
oz, J. (1978), que consiste en llever la muestra al bafio Marfa a
55°G.. mezclando cuidadosamente y enfriando répidamente hasta 18%c.
Con una pipeta volumftrica se toma exactamente 5 gramos de la mues-
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tra, se agrega luego 16 grance de catalizador (180 gramos de sulfa-
to de potasio més 8 gramos de &xido mercfirico), en el baldn kjeldhal,
luego 25 mililitros de &cido sulffirico concentrado con una densidad

de 1.35 y agregar luego unas pocae granallas de zinC.

Iniciar la digestifn hasta gque de un color claro blan
euzco, dejar luego enfriar y agregar 200 mililitros de agua destila-
da, 25 mililitros de solucibn de sulfuro alcalino, 50 mililitros de
hidrfxido de scdio a 40%, las anteriores medidas se hieieron en pro-

betas de 50 mililitros debidamente lavadas y desinfectadas.

Iniciar la destilacifn teniendo en cuenta que el con-
densador este sumergido en un matrfiz erlenmeyer al que se ha agrega-
do 50 mililitros de solueidn 0.1 N, de &cido sulffirico y unas gotas
de la solucidn aleoh8lica de rojo de metilo.

_ Inieiar luego la titulacién con hidrbxido de sodlo a
0el N, se debe hacer una prueba en blanco y las demfs con las mues-
tras respectivas, anotar mililitros de hidrbxido de sodio gastados
tanto en la prueba en blanco como en la de las muestras para aplicar

en la férmula respectiva para los célculos,
3+2+1.5 Determinacifn del porcentaje de sblidos totales
Se determin® mediante la f6rmula gue dice: porcentaje

de s6lidos totales igual a 1.2 por materia grasa mfs lectura del ter
molactodensimetro sobre cuatro, (% 5.%. = 1.2 x MoG ¢ i/4), descrito
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vor Eckmerck, D. (1978)

3.2.1:6 Determinacidn del porcentaje de sblidos no grasos

Se determind mediante la férmula que dice: porcen—
taje de s81idos no grasos igual & 0.2 por materia grasa més lectura
del termolactodensfmetro sobre cuatro, (¥ S.NeGe = 042 X MoGe + I/4),
descrito por Eckmerck, D. (1978).

%e2e2 Anflisis microbioldgicos

Be2e2el Anflisis cuantitativo de bacterias

Se empled el método de Recuento en Placas 8tandar,
técnica descrita en Eckmerck, D. (1978), que consiste en tomar 5 tu-
bos de ensayo de 10 mililitros debidamente esterilizados en autocla-
ve, s los que se les adiciona 9 mililitros de agua peptonada a 0.1%
para asi formar las diluciones 105. Después agregar 1 mililitro de
la filtima dilucién en las cajas de petri esterilizadas se adiciona
15 mililitros del medio de cultivo formado por (17 grasmos de agar nu
tritivo en un litro de egua destilada llevar a ebullicidn y luego de
jor enfriar a una temperatura de 36°C.), luege agregar una fina capa
de cultivo para evitar proliferacifn de gérmenes en las paredes de
las cajas de petri, homogeneizar y dejar solidificar por 20 minutos.
Invertir las cajas de petri y rotular indicando tipe de anklisis, nf
merc de muestras, fecha y hora; luego colocar en la incubadora gra =

duada & 37°C,, por 24 horas y proceder luego & hacer las lecturas cg



rrespondientes en el cuenta colonlas de Quevee y contador de teclas,
teniendo en cuenta a hacer los respectives aislamientos, utilizando

cajas de 30 a 300 colonlas,

Za242.2 = Determinacién de la presencia de coliformes

Se empled el método de Recuento en Placas Standar,
técnica descrita en Eckmerck, D. (1978), que consiste en primer lugar
en preparar el medio de cultive formado por: (extracto de levadura 3
gramos, peptona 7 gramos, sales biliares l.5 gramos, lactesa pura 10
gramos, cloruro de sodioc 5 gramos, agar eosina 15 gramos, rojo neutro
0.03 gramos y eristal violeta 0,002 gramos), los que han sido pesados
en la balanza analftica, agregando luego 1 litro de agua destilada se
lleva a ebullicifn y se deja enfriar a una temperatura de 36%°C., res-
pecto a diluciones se hizo igual que en el anterior procedimiento de
107,

En las cajas de petri esterilizadas en autoclave
durante 10 minutos con temperaturas gque oscilan de 150 a 18000., afia=
dir un mililitro de la fltima dilucibn y 15 mililitros de el medio de
cultivo, homogeneizar por movimientos de rotacibn dejar solidificar
por 20 minutos, afiadir una fina capa del medio de cultivo, invertir
las cajas de petri y rotular, Luego se incuba a temperatura de 5700_
por 48 horas y se procede luego & hacer las lecturas respectivas uti

lizando las cajas que tengan entre 30 y 300 coloniass \

Con el fin de identificar la presencia de Colifor

me se toman de las cajas de petri dos colonias que reunan las caracte
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risticas del grupo colifcrme y se transfifre cada una a un tubo de
agar inelinade y a un tubo con caldo lactosado. Luego &stos tubos
se incuban a 37°C,, durante 48 horas. A partir del tubo de agar
inclinado, se hace una tincibn de Gram y tincidn de Esporas, median
te el método de Handen; la formacidn de gas en el tubo con caldo lagc
tosado y la demostracidn de bacilos gram negativos no esporulados en
el cultivo de agar, constituye la prueba final satisfactoria que re
vela la presencia del grupo coliforme; puesto que Escherichia coli
presenta brillo metélico, colonias planas no viscosas ¥y nbviles y
Aerobacter aerdgenes, no tiene brillo metflico, son colonias levan-

tadas, son viscosas y ocacionalmente mbviles.

Ze2e2+% Determinacidn de la Calidad Microbiolbgica de la
leche cruda.

Se empled el método de soluciln acuosa de azul de
metileno a 0,08%%, técnica descrita en Eckmerck, D. (1978), que con -
siste en introducir, as@pticamente con la pipeta 20 mililitros de le-
che en un tubo de ensayo esterilizado en autoclave, Afiadir 0.5 mili-
litros de solucifn de azul de metileno (0.5 gramos de azul de metile-
no més 15 mililitros de aleohol del 96%, agitar y dejar en reposo du-
rante 2 horas, Filtrar y a 5 mililitros de filtrado agragar 195 mili
litros de asgua destilada estéril), cerrar con tapa de caucho esterili
zada agitar y colocar los tubos en bafio Maria a 38°G.. observar los
tubos en intervalos de 15, 30 y 60 minutos; después de esto, obser -
varlos cada hora ﬁasta ¢l mAximo de 5 horas agitando el contenido con
intervalos de 60 minutos. Proceder luege a hacer las interpretaciones
respectivas, de acuerdo a normas de clasificacifn vigentes, en buena,

regular, mala y pésima ealidad.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Al analizar el hato de San Luis (TABLA 2)y respecto alla:acidez
&sta presenta un incremento de 0.04 por encima del requisito méximo
del Icontec (1976), lo que puede deberse entre mucha# causas a un de
sarrollo de Bacillus seidi lactici que provoca la formaciSn de un cof
gulo homogéneo, sin separaeién de suero, el mismp que aparece en rela
cidn con el cambio violento de acidez, Albbnico, Fe (1966), Lépez,; He
(1979), Martinez, C. (1975) y Mufioz, J. (1978).

Al relacionar substancias no grasas, substancias totales y por-
centaje de protefna; con grasa se observa bajo el porcentaje de mate
ria grasa; lo que puede expliecarse por una deficiencia en los fosfati
dos solubles que pasan de la sangre a las células de la gléndula ma-
maria ya que estos se desgregan para dar fbsforo por una parte y gra
sa por otra, en razén a que la grasa pasa enteramente a la leche mien
tras que el fésforo va parte a la leche y la otra parte por difusibn
regresa nuevamente a la sangre, afirmacifn que esta de acuerdo con

Martinez, C. (1975) y Fao (1961).

Referente al contenido protefco de la leche es normal, lo que po
siblemente hace suponer en una alimentacibn con pastos con suficiente

cantidad de protefna que inecide en la produccibn, hecho observado por

Mojica, A. (1974) y Mufioz, J. (1978).

Al observar el hato de José{ Maria Hernfndesz; {TABLA 2), respec-




TABLA <2~

PROMEDIO FISICO QUIMICO DE LA LECHE CONSUMIDA EN EIL MUNICIPIO DE
IPIALES DURANTE LOS CUATRO MESES DE ESTUDIO SEGUN HATOS Y EXPEN-

DIOS DE DISTRIBUCION,

HATOS EXPENDIOS  DENSIDAD ACIDEZ % de MeGe % do S.Te % S.N.G. PROTEINA

ABASTECIDOS A 15°C. % de ac. - (1) (11)  (r11) EN -
l&ctico

Sn. Luis 1=-2 15031 Oe22 2492 11.45 8.52 3.328

José Ma,.
Hernfndez 3 - 10 1,030 0,22 3+25 11.56 8.30 3.429

Puenes §h = = 1,029 0.23 3.07 11,03 7+95 Z453
Pupiales 5 - 8 1.030 0.23 2098 11.23 8.25 3334 |
Teques 6 - 1.029 0.22 217 11.34 8.26 3495

Chires P a9 2081 4 028 3.69 12,08 8.68 34383

(1) % de M.G, = Porcentaje de materia grasa
(11) % de S.7. = Porcentaje de sblidos totales
(1119 % de S.N.G.= Porcentaje de s§lidos no grasos



to a la acidez ésta es igual a la analizada en el anterior hato, pero
en este casc se deba posiblemente a la cantidad de protefna que es re
gular y hace que la caseina este presente en suficiente cantidad, lo
mismo que los fosfatos y el anhfdrido carbdénico que se comporta como
un &cido en solucidn, contribuyendo asf a la acidificacibn, dato ob-
servado por Davis, J. (1965), Lbépez, H. (1979), Fao (1961) y Stenne,
P. (1975).

En referencia a la cantidad de protefna €sta es buena lo que con
firma que las raciones alimenticias han sido balanceadas con grahineas
Y leguminosas cbn auficiente'cantidad de protefina y nutrientes diges-
tibles totales, que inciden en el proceso metfbolico del animal en su
asimilacién y produccidn mejorando el contenido cuantitativo de prote

fna de la leche, Orozeo, R. (1977), Sandine, W. (1964), Stenne, P.

(1975) y Tentoni, R. (1972).

Al analizar el hato de Pueres (TABLA 2), respecto a la acidez és
ta presenta un incremento de 0.05 en relaciér a requisito méximo del
Icontec (1976), lo que indica posiblemente desarrollo de Streptoco -

geus lactis, Streptococcus citrovorum y Streptococcus paraciirovorum;

dato confirmado por Eckmerck, D, (1978), Milesi, 0. (1943) y Orozco,

R. (1977).

Al relacionar densidad, materia grasa, s8lidos totales y sblidos
no grasos existe disminucidn lo que se supone una posible adicibn de

agua a la leche, Mufioz, J. (1978) y Ramos, M. (1976).
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La protefina relacionada con s8lidos no grasos se observa baja

para sflidos no grasos y alta para proteina, lo que indica la f&cil
solubilidad de la alta concentracibn de caseina que le permite esta
bilizar a otras fracciones como minerales, sales, cenizas; en pre =
sencia de sales de calcio, segfin Comengue, Mo (1961) y Davis, Je
(1965)3 o también al pH bajo que se produce en el proceso de acidi-
ficacidn gque provoca la floculacibn de la caseina y presenta el pa=-
so progresivo del calecic y del fésforo; del estado coloidal, al es-

tado soluble segfin Mojica, A. (1974), Mufioz, Je (1978) y Fao (1961)

Se debe considerar adem&s la accidn de la proteasa que es una

engima de tipo tripsinico contenida en la casefna de la leche, ca -~

paz de degradar las proteinas, hasta el término de las peptonas y

otras; observacidn que esié de acuerdo con Comengue, M. (1961), Da-

vis, J. (1965), Fao (1961) ¥ Organizacidn Mundial de la Salud (1966)

Respecto al anflisis del hato de Puplales (TABLA 2), con rela-
¢idn a la acidez os igual al anterior hato, lo que posiblemente se

deba a las mismas causasS.

El contenido de grasa al relacionarlo con la densidad, sblidos
totales y s8lidos no grasos es bajo lo que puede ser debido a un agua

do de la leche, Albbnico, F. (1966) ¥ Farrall, A, (1966)

Fn relacifn a la concentracibn de caseina se puede deducir que
los animales en produccifn son alimentados con raciones que si cum -

plen con exigencies minimas de sus requerimientos, rarrall, A.(1966),
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Martinez, C. (1975) y MoJica, A« (1974).

Al observar el hato de Teques (TABLA 2), se nota que la acldez
continfia incidiendo en forma negativa lo que hace suponer probable-
mente la presencia de Bacterium acidi lactis, el colibacilo, el Bac-

terium lactis aerdgenes, el Bstreptococcus acidi lactis y el Bacillus

prodigiosus que estan en cantidades normales en la leche, pero por

‘accidn de algunas enzimas como la lipasa y amilasa sobre hidratos

de carbono desencadenan grandes cantidades de fcido léctico, segfin

lo afirma Comengue, M. (1961), Milesi, 0. (1943) y Tentoni, R.(1972)

Al relacionar la densidad con porcentaje de s51idos no grasos,
s&lidos totales se deduce de un posible aguado ¥ descremey, aprecia-

cién que esta de acuerdo con Albdnico, Fe (1966), Davis, Je (1975)

¥y Mufioz, J» (1978)«

Analizando 1la cantidad de proteina se aprecia que éste hato po-
siblemente existe una suplementacifn con concentrado rico en aminof-
cidos esenciales como en treonina, serina, glicina, alanina, &cido
glutémico y substancias nitrogenadas no proteicas que inciden en la

secrecifn 1lictica; afirmacién hecha por Martinez, Ce {1975), Fao

(1961) y Ramos, Me (1976).

Pinalmente al analizar el hato de Chires (TABLA 2), se observa
que la acidez incide en 0.05 por encima del requisito mfximo del IB-
onteec (1976), lo gue se supone posiblemente deficiencia en la mani-
pulacién de la leche; como mal lavado de cantinas, coladores, que

hace que se formen agentes oxidantes como iones de hierro ¥ de cobre
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que inciden en la formacibn de &cido léctico y lo transforman en &ci
do pirfivico, en fcido acético y en anhfdrido carbdnico; tambien se
observa altos los porcentajes de grasa, sblidos no grasos y sblidos
totales 1o que incide en que la acidez inicial sea mayor, dato que

esta de acuerdo ¢on Ramos, M. (1976), Sandine, W. (1964) y Stenne,

Ps (1975).

Al relacionar la densidad con substancias minerales, sales ceni
zas totales y proteina podemos apreciar que en este hato la leche es
rica en estos valores de igual forma la relacldén de sblidos totales,
s881idos no grasos y protefna, indica que estos animales son alimenta
dos con raciones de suficiente contenido protefco, nutrientes diges-
tibles totales y minerales especialmente calcio ¥y f6sforo; observa -

¢ién hecha por Martinez, C. (1975) y Mufioz, J« (1978).

En referencia al aspecto microbiolégico, para los hatos anterior
mente discutidos en forma general se not$ alta incidencia de microor-

ganismos gram positivos y gram negativos.

Al comparar los resultados de la leche consumida en el mes de ng
viembre en el muniecipio de Ipiales (TABLAS 3 y 4), y relacionfindolas
con las normas vigentes del Icontec (1976), observamos un ligero in-
cremento en la acidez, debido posiblemente a la presencia de bacte -~
rias homofermentativas que atacan a carbohidratos fermentables; o a
bacterias heterofermentativas que producen &cido léctico, bibxido de
carbono, etanol, &cido acbtico, Mufioz, J. (1978), Ramos, M. (1976) ¥
Sandine, W. (1964), y comparfndolo con los datos bacteriolbgicos, co

rrespondientes al mismo perfodo (Gr&ficas 5, 7 ¥ 8), nos confirma



TABLA 3=

PROMEDIO FISICO QUIMICO DE LA LECHE ANALIZADA EN EL MUNICIPIO DE

IPIALES DURANTE LOS CUATRO MESES DE ESTUDIO

MESES % de S.N.Ge % de M.G. % de S.T., ACIDEZ DENSIDAD PROTEINA

() (11) (111) % de ac. A 15°C. EN %

14ctico.
Noviembre  8.83 3,11 11.90 0.20 1.032 %4387
Diciembre 8.66 3.11 11‘73 0026 1.032 303‘}0
Enero 764 3015 10.70 0.22 1,027 3.538
Febrero 8.31 3.39 11.68 0.24 1.030 3,294
Promedio 8.36 %419 11.50 0.2% 1,030 %389

L meses

(1) % de S.N*G. = Porcentaje de sblidos no grasos

Porcentaje de materia grasa

|1}

(11) % de M.G.

(111) % de S,T. Porcentaje de s6lidos totales

]
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Martinez, C. (1975) y Modjica, A. (1974).

Al observar el hato de Teques (TABLA 2), se nota que la acidez
continfia incidiendo en forma negative lo que hace suponer probable=-

mente la presencia de Bacterium acidi lactis, el colibacilo, el Bac-

terium lactis aerdgenes, el Estreptococcus acidi lactis y el Bacillus
prodigiosus que estan en cantidades normales en la leche, pero por
'accién de algunas enzimas como la lipasa ¥y amilasa sobre hidratos .
de carbono desencadenan grandes cantidades de &cido léctico, segfin

lo afirma Comengue, Me (1961), Milesi, O. (1943) y Tentoni, R.(1972)

Al relacionar la densidad con porcentaje de 8811dos no grasos,

88lidos totales se deduce de un posible aguado y descreme, aprecia-

¢idn que esta de acuerdo con Albdnico, Fe (1966), Davis, J« (1975)

Y Mufioz, Jeo (1978).

Analizando la cantidad de proteina se aprecla que &éste hato po-

8iblemente existe una suplementacién con concentrado rico en aminof-

cidos esenciales como en treonina, serina, glicina, alanina, &cido

Elutémico y substancias nitrogenadas no proteicas que inciden en la

Secrecifn lctica; afirmacién hecha por Martinez, C. (1975), Fao

(1961) y Ramos, Me (1976)e

al analizar el hato de Chires (TABLA 2), se gbserva

n 0.05 por encima del requisito méximo del In-

Finalmente

que la acidez incide e
ontec (1976), lo que se supone poaiblemonto deficiencia en la mani-
’. a
Pulacidn de la lechej; como mal lavado de cantinas, coladores, gque
hace que gse formen agentes oxidantes como jones de hierro y de cobre
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que inciden en la formacidn de &cido léctico y lo transforman en &ci
do pirfivico, en &cido acético y en anhidrido carbdnico; tambien se
observa altos los porcentajes de grasa, sblidos no grasos y sblidos
totales lo que incide en que la acidez inicial sea mayor, dato gque

esta de acuerdo con Ramos, Me (1976), Sandine, W. (1964) y Stenne,

Po (1975).

Al relacionar la densidad con substanciaé minerales, sales ceni
zas totales y proteina podemos apreciar que en este hato la leche es
rica en estos valores de igual forma la relacién de sblidos totales,
s81idos no grasos y protefina, indica que estos animales son alimenta
dos con raciones de suficiente contenido protefco, nutrientes diges-
tibles totales y minerales especialmente calcio y fésforo; observa «

¢idn hecha por Martinez, Ce (1975) y Mufioz, Js (1978)«

En referencia al aspecto microbiolbgico, para los hatos anterior

mente discutidos en forma general se noté alta incidencia de microor-

ganismos gram positivos ¥y gram negativos.

Al comparar los resultados de 1a leche consumida en el mes de no
viembre en el municipio de Ipiales (TABLAS 3 y 4), ¥ relacionfindolas
con las normas vigentes del Tcontec (1976), observamos un ligero in-
cremento en la acidez, debido posiblemente a la presencia de bacte -
rias homofermentativas que atacan a carbohidratos fermentables; 0 a
bacterias heterofermentativas que producen &cido léctico, bibxido de
carbono, etanol, &cido acbtico, Muiioz, Je (1978), Ramos, M. (1976) ¥
Sandine, W, (1964), ¥ comparfindolo con los datos bacteriolbgicos, cQ

rrespondientes al mismo perfodo (Gr&ficas 5, 7 ¥ 8), nos confirma
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PROMEDIO FISICO QUIMICO DE LA LECHE ANALIZADA EN EL MUNICIPIO DE

IPIALES DURANTE LOS CUATRO MESES DE ESTUDIO

MESES % de S.N.G. % de M.G. % de S,T., ACIDEZ DENSIDAD PROTEINA
(1) (11) (111) % de ac. A 15°C. EN %
l4ctico.

Noviembre 8.83 3,11 11.90 0.20 1.032 %0387
Diciembre 8.66 Z.11 11.73 0.26 1.0%2 3340
Enero 7«64 %015 10,70 0.22 1.027 3,538
Febrero 8-—31 3039 11.68 0-21‘1— 10030 3.291}
Promedio 8.36 %19 11.50 0.23 1.030 2,389
4 meses

(1) % de S.N*G. = Porcentaje de sblidos no grasos

(11) % de M.G. = Porcentaje de materia grasa

(r1n)

% de S.T.

L]

Porcentaje de s6lidos totales
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TABLA 4=

BACTERIOLOGIA PROMEDIO GENERAL DE LA LECHE ANALIZADA EN EL MUNICIPIO
DE IPIALES DURANTE LOS CUATRO MESES DE ESTUDIO

MESES  ANALISIS CUANTITATIVO DETERMINACION PRUEBA DE REDUCTASA

DE BACTERIAS DE COLIFORMES Azul de metileno a
0.,085%

Hoe ‘de BAC/ml. No. de UOI/mlo Tiempo de reductasa
Noviembre 8.86 x 105 12,8 1 hora 12 minutos
Diciembre 13,08 x 107 14.8 54 minutos
Enero 10.88 x 10° 13.4 1 hora 10 minutos
Febrero 11.89 x 10° 14,6 1 hora 4 minutos
Promedio  11.42 % 107 13.9 65 minutos

L4 meses




LACTICO

AC.

%o

ACIDEZ

~ 9. 30

0.'26
9.20

0. 24

0.22

0..20

Q.03

NOVIEMBRE DICIEMBRE ENERO FEBRERO

Grofica B '—

VARIACION EN EL PORCENTAJE DE ACIDEZ



B AC / M|,

No.

14 %30° L

s.oexi0].L
lll.uq'xl.gu-—

2.00
1

I
.89
(i

3¢ X

iogxiod 4

10.98 X10°

10.00% 10%

Pl

9.88 X1

9.00 % 10° -

8.00X 10+

7.00X10%]

8. 00x10°

8.00 X 10°

4.00 X 10°

3.00x |°5__

z.00 x10°+

1.OO X 10" T

-

RO
NOVIEM BRE DICIEMDRE ENERO FEBRE

Grafica N9 7 ,‘)@

VARIACION EN EL ANA LISIS BACTERIOLOGICO

( Recuento fotal de Gérmenes) M J\-‘“\



coL / M.

18 000 4
1400 +

00 A

13.40 +
13,00 4

-~ 30 =

\2-80

11.00 <+

1000 4
.00 4
8.00

.00 7

3. 00 —w

3.00 T

2.00 7

1.00 -

-

NOVIEMORE DICIEMBRE ENERO FEBRERO

Grdafica N° 8

VARIACION EN EL ANALISIS BACTERIOLOGICO

( Determinacion de Coliformes )




SN
&sta observacibn; debido a factores que afectan la poblacidn bacte-
riana; como grado de anerobiosis, temperatura, presencia de lactosa
y disminucién del pH, observacidn hecha por Ramos, M. (1976) y Ten-
toni, R. (1972). Respecto a los porcentajes de sblidos no grasosy
s88lidos totales, materia grasa, protefna y densidad se encuentran

dentro de las normas exigidas por el Icontec (1976) y Serviecio de

Salud de Narifio (1972).

En lo correspondiente al mes de diciembre (TABLAS 3 y 4), obser
vamos un incremento en la acidez, perc con un excedente de 0.08 por
encima con relacifn al requisito m&ximo del Icontec (1976), ademés
se constatd que el promedio de pH fue de 5.95, 0 sea inferior al pH

normal de la leche ‘que oscila de 6.4 a 6.9; Yy se observ$ presencia

de grumos y un color alge parduzco, debido al exceso de iones de cal

cio e hidrfgenc seghn apreciacibén de Comengue,; M. (1961) y Davie, J.

(1965). 1o que confirma gue se presenta en una forma desarrollada la

reaccifn de acidez: Gy, H55044 gﬁgzzzéas L c3nsos # H0 3 lo que in

dica que una molécula de lactosa se desdobla en cuatro moléculas de

&cido lhctico mAs aguas Orozco, Re (1977) y Tentoni, Re (1972)«

Comparando estos resultados con 1a bacteriologia correspondiente

al mismo mes (Gr&ficas 5, 7 ¥y 8), se observa alto incremento de Coli-

formes y de recuento total de bacterias, debido a product
como indol, anhidrido

o8 que meta-

bolizan Escherichia coll y Aerobacter aerbgenes

carbénico, Acidos acético, subsinico y léctico y reducen los nitratos

convirtiéndolos en nitritos téxicos; Eckmercit, De (1978), Farrall, A.

(1966), Milesi, O« (1943) y Orozco, Fe (1977)-

Universidad de Narifio

BIBLIOTECA
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Respecto a los porcentajes de sblidos no graso, materia grasa,
sblidos totales, protefna y densidad se encuentran dentro del rango

exigido por el Icontec (1976) y Servicio de Salud de Narifio (1972)

Observando el perfodo de enero (TABLAS 3 y 4), en lo referente
a la acidez, observamos una disminucibén de 0.04 con relacidn al pe-
rf{odo de diciembre, esto puede deberse a adicidn de algun neutrali-

zante al producto, lo que se aprecia en las Gr&ficas 5, 7 ¥ 8.

En las Gr&ficas 2, 3, & y 63 correspondiente al promedio men -
sual de s8lidos no grasos, materia grasa, sblidos totales y densi -
dad; estan disminuidos lo que indica posible adicibén de agua, Comen

gue, M. (1961), Milesi, O. (1943),1Muﬁoz, Je. (1978) y Orozco, Re

(1977)
Respecto a la concentracién de proteina (Gr&fica 1), se observa

gue 1z leche es rica en substancias protefcas como: caseina, lacto =

globulina, lacto-albfimina, proteinas solubles y peptonas que hacen

relacisn a una alimentacifén balanceada en sus requerimientos més im-

portantes como son aminofcidos, vitaminas y minerales especialmente

en calcio, f6sforo orgnico e iporghnico, magnesio y &cido citrico;

Fao (1961) y Orozco, Re (1977).

Al analizar el mes de febrero (TABLAS 2 y 4)s ¥ relacionar re -~

cuento total de bacterias, coliformes, tiempo de reductasa y acidez

(Gr&ticas 5, 7 ¥y 8), continfian variando desfavorablemente posiblemen

te debido a bacterias Streptococcus lactis ¥ Ps

sobre protefnas y grasas danandolas y a bacterias cicrof

eudomonas que actuan

ilas que cre

cen en el frio y para desarrollarse producen enzimas proteoliticase
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con el fin de digerir la caseina; Lbépez, H. (1979), Martinez, C.

(1975), Stenne, P. (1975) y Tentoni, P. (1972)

Respecto a porcentajes de sélidos no grasos, materia grasa, s8-
lidos totales, protefna y densidad estan dentro de requisitos exigi-

dos por el Icontec (1976) y Servicio de Salud de Narifio (1972)

Se puede afirmar que durante los cuatro meses de estudio la le-
che consumida en el municipio de Ipiales (TABLAS % y 4), presenta una
acidez alta con un incremento de 0.05 en relacidn a la cifra méxima
del Icontec (1976), lo que hace suponer que la leche pierde su fres-
cura porque las enzimas resisten al calor a medida que se reduce el
pH y, por consiguiente la leche se acidifica y coagula al alcanzar un
PH de 4.6 0o 4.7 lo que a su vez marca el punto isoeléctrico de la ca-

sefna; en razbn a que la fraccidn beta caseina parece ser la fuente

principal de los peptidos &cidos que se desprenden por la accifn de
proteasas de bacterias lécticas y enzimas coaguladoras porque los mi-
croorganismos &cidos son de erecimiento veloz y resisten al calor; Co

mengue, M, (1961), Lépez, H. (1979), Martinez, C. (1975) y Fao (1961)

Al interpretar el Histograma 1, notamos que en los meses de no-

viembre y diciembre la cifra de densidad es alta lo que indica que en

sentado un descreme a la leche, que en el mes

estos dos perfiodos ha pre
promedio de la densidad como de

de enero hay disminucibn en la cifra

10 que muestra que sblo se pr
(1965); en lo referente al

86lidos total esentd aguado; Albdnico,
o8 totales,
de
Fa (1966), Comengue, Me (1961) y Davis,
jacién notable en estos dos valores.

mes de febrero no presenta var
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Al observar el Histograma 2, vemos que en el mes de enero pre-
senta un mayor incremento protefco en relacién a los demds periodos
debido posiblemente a suplementaciones en la dieta de los animales
en produccibén como reaciones ricas en proteina, nutrientes digesti-
bles totales y energia que aumentan el contenido de caseina tanto
en el aspecto cuantitativo como cualitativo; seglin lo afirma Fao

(1961), Orozco, Re. (1977), Ramos, M. (1976) y Tentoni, Fe (1972) .

En lo concerniente a materia grasa el mejor porcentaje se obser

v en el mes de febrero lo que se deduce que hubo una alimentacidn

con forraje largo y granocs de baja energia de picado grueso que re-

duce problemas de salud y aumenta 1a produccidén de leche enriquecien

do el contenido grasoj Organizacibn Mundial de 1a Salud, (1966), Oro

zZco, R. (1977) y Sandine, W. (1964), y en relacibén a los dos prime =

ros perfodos del estudio las cifras promedi
requisito minimo del Teontec (1976) y del Servieio

as de grasa y proteina es

tan por encima del

de Salud de Narifio, (1972).

Fn el Histograma 3, observamos que en 1os perfocdos de diclembre

a de bacterias ¥ gérmenes con=-

Y febrero presentan una alta incidenci

gn a una acidez desarrollada debido posiblemen-

taminantes, en relaci

de algunas levaduras y honges que desasimilan a

te a la incidencia
grasas Y proteinas produciendo gase. Tambien a

hidratos de carbonO,
an la grasa en &cidos grasos y glicerol y

microorganismos que desdobl
dan o1 sabor rancio a 12 leche; produciendo anhidrido carbonico,
or y

o y léctico ¥ alcohol etilico; siendo los
¢

hidrégeno, &cidos acéti
¢ LeuconostoCys Micrococcus, Lactobaci -

streptococcuds
tienen €OmMO fuente de contamina-

y Bacillusj auve

més frecuentes:

1lus, Microbacterium
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cidén el heno, estiércol, el equipo y la ubre y a Baciléceas del gé-
nero Clostridium que atacan a la protefna; Ldpez, He (1979), Organi-
zacidn Mundial de la Salud, (1966), Ramos, M. (1976), Sandine, W.
(1964) y Stenne, P, (1975); mientras que en los meses de nowiembre

¥ enero fue menor la contaminacidn para ambas cifras.

Igual apreciacifn se puede hacer para los Histogramas L, 5, 6o
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conslusiones

5,1,1 La leche que se consume en el municipio de Ipiales
en cuanto a su composicidén es de regular calidad fisico-quimica, a

causa de las variaciones alimenticias en las zonas de produccidn, ¥

a las diferencias de ranipulacibn en el transporte y expendios, en-

tre otras,.
5.1.2 Se constatd que en los expendios, no se observan

condiciones higiénicas ni técnicas de enfriamiento ¥y filtrado y que

los implementos empleados en la recepcién ¥ distribucibn del produc-

to no corresponden en parte a las exigencias del Servicio de Salud

1a escaséz de utensilios,

e dispone de filtros ni de sistemas de en

de Narifio; por donde proliferan moscas ¥

particulas de polvo ¥ mo 8

friamiento.

5.1.3 LoOB

propietarios de expendios son personas de esca

e en la mayoria de 108 casos tienen nego-

sos recursos econbmicos qu
. zapateria, expendio J graneroj

cios mixtos, como granero Y expendio;

lo cual inecrementa la contaminacibne.

ntos pbacteriales de la leche cru-

S.1l.4 Lo8 elevados recue€

da, indican un alto &7

ado de contaminacibn en las diferentes etapas

de su manipulacibne.
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5«2 Recomendaciones

5.,2,1 Las autoridades Sanitarias deberfan exigir, que

los expendios despachen exelusivamente leche.

5.2.,2 Los expendios de leche cruda deben disponer de un
local adecuado, independiente de la vivienda, con piso y paredes

de un material impermeable, lavable buena iluminacidn (natural o

artificial), buena ventilacibn, suficiente cantidad de agua, con

mostrador para separar al piiblico.

5.2+3 Todo implemento para la manipulacién de la leche

debe lavarse todos los dias y ser desinfectado con una solucibn de

fosfato trisddico, o cualquier solucidn comercial y luego enjuaga=

rlos,
B.2.4 EX expendedor debe tener carnet de salud vigente;
e de enfermedades infecto contaglosas; in-

en el interior del expendio

donde conste que no sufr

dumentaria higiénica para @
presencia de pers

jos de gervicio estrict

1 trabajoj ¥
onas extrafias, animales ¥ obje-

no se permitiré la 7
amente necesarios.

tos ajemos a utensil

al 1nportancia transportar la leche

de primordi
temperatura de ms 0 menos cug

S.2.5 8
syiamiento & una

que I“Omrda el
dades fisicas y

eén condiciones de €n

tro grados centigrados ¥4

deterioro bacterioldgico y
quimicas de la leche.
8¢ preserva las mejores prople

ros 8€ recomienda gque los pro-
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pietarios adquieran vacas sanas, cmplear ordefiadores aseados y excen
tos de enfermedades infecciosas, utensilios limpios ¥y desinfectados
¥y que la leche se conserve en condiciones que no se preste al desa-

rrollo de las bacterias contaminantes.

5.,2.,7 Se debe eliminar las primeras porciones al iniciar

el ordefio y evitar mezclar las leches de diferentes ordefios; de igual

forma lavar, desinfectar y secar la ubre, ya que contribuye de una ma

nera decisiva a que la poblacidn ipieial de bacterias sea reducida al

minimo de quinientas a mil bacterias por mililitro, en vacas normales.

5.2.8 Se recomienda a la poblacidn consumidora la precau-

nte tres minutos para contrarrestar en

cién de hervir la leche dura

parte los efectos contaminantes.

5e2e9 Se recomienda que haya mayor control por parte de

rias para que 1a calidad de la leche consumi-

lag autoridades sanita

poblacién gea mejor
y el cont

ada en el futuro, mediante la aplica -

da por la
rol peribdico tanto de trans -

cién de las normas vigentes

portadores como exPendedores.

5,2,10 ge deben 4mpulsar campafias divulgativas sobre la
o -
t11iger métod

recepcibn

os apropiados en 1a manipulacibn de la

importancia de U
y distribucidne

leche en el transportes



Vi. RESUMEN

El presente trabajo se realizd a partir del dfa 25 de noviembre
de 1980 hasta el dfa 30 de marzo de 1981, Su objeto prinmcipal fub

Determinar la calidad en leche cruda a nivel de expendiocs en el mu-

nicipio de Ipiales.

los anflisis se realizaron en los laboratorios del Servicio de

Salud de Narifio, seccional de Ipiales, en el laboratorioc de fitopa-

tologia del ICA, seccional de Pasto y en el laboratorio de suelos

de la Universidad de Narific.

Se hicieron dos tipos de exémenes ¢4{sico~-quinicos y dos tipos

lLos anflisis f4sico~-quimicos fueron:

de exémenes microbiolbgicoss.
e sblidos

Densidad, acidez, porcentaje de materia grasa, porcentaje d

totales, porcentajes de s61idos no grasos y proteinas

Anflisis cuan-
y ademfis se deter

microbiolosia se realizaroni

En el campo de 1a
datcrninacibn de coliformes

titativo de bacteriasS,

mind la calidad microbielﬁgieu de l1a leche crudae

es de lo® anflisis se pueden snotar; que desde
o~quinico ja leche €8 de regular calidad, Yy
piolbgico 12 jeche es de pésima calidad.

Como conclusion

el punto de vista fisic

desde o1 punto de vista mi€¥0




SUMMARY

This work was done from november asgg-of 1930, to march 30--*-g of

1981,
The purpose of this study was to "Determine the quality of the

uncooked milk in the delivering rooms of muniecipio of Ipiales".

The work was done in the health Service of Narifio laboratories,

in of Ipiales, in the phitopathological laboratory of ICA, sectional

of Pasto and in the soil 1aboratory of Narifio University.

types of physical chemical and picro-biclogical analysis

The physical chemical analysis weres

Two
were mades Density, acidity,

grease materia percentage, total sclidse percentage, non grease

solids percentage and proteln.
o-biological tests were: Cuantitative analysis of

nation of coliformes
uncooked milke

The micr
and it was also determined

bacteria, determi

the microbiological quallty of the

from the chemical
a bad quality

useion of this analysis were:
as a regular quality and

The econcl

stand point of viev the milk B
10“1 stand pgint of viaw.

from the micro-biolof

Universidad de Narifio
i ALEERTD?:‘EIH?:EECQUERRERO
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LPE N DILCE O L S

DATOS DE ANALISIS FISICO QUIMICO -

Expendio WMo Propietario (a)

Pireceidn Teléfono

(Primera determinacifn)

MESES DENSIDAD  ACIDEZ % MeGe % SeTe % BalNaGo % PROTEINA

=0 o ACs
a 15 Ce Lbctico

Noviembre
Diciembre
Fnero
Pebrero
Promedio

(Segunda determinacibn)

Noviembre
Diciembre
Enero
Febrero
Promedio

Promedio de vents PO¥ dia
procede 1a leche .

Hato(s) de donde
Observaciones a———""




KXRENDICHS Hoge = II-

DATOS DE ARALISIS BACTERIOLOGICO

Expendioc No. Propietario(a)

Direccifn Teléfono
(Primera determinacibn)

MESES  ANALISIS CUANTITATIVO DETERMINACION DE PRUEBA DE REDUCTASA

COLIY ORMES,COT/ml. Azul de metileno a

DE BACTERIAS,No.BAG/ Ble
. 0+085%

Novienmbre
Diciembre
Enero
Febrero

Promedio

(Segunda detarwinaci&n)

Noviembre
Diciembre
Enero

Promedio /

Promedio de venta por dis

nato(.} e dond“
Observaciones




APENDICE |VNo. III
PROMEDIOS OBTENIDOS EN 10S ANALISIS PARA EL MES DE
NOVIEMBRE

EXPENDIOS % de S.N.Ge % de GRASA o de S.Te ACIDEZ DENSIDAD
(1) (11) (eree)

1 84l 2.85 11.30 0.21 1,031
2 9,30 2.75 12,06 0.18 1,035
3 915 2,00 11.16 019 1.035
L 7+92 3.35 11.28 0.21 1,029
5 9617 335 12,54 0.20 1.034
6 8.86 3,05 11.92 0.18 1.035
7 9436 305 11.84 0.19 1.033
8 8.5% 2.65 11.18 0.22 1.032
9 9.06 4,05 13,13 023 1.033
10 8456 4,05 12,61 0,19 1.031
Total Prome- 883 301l 11,90 0.20 1.032

dio mensual

(1) Se analizaron dos muestras por expendio

(11) % de S.N.G = porcentaje de sblidos no grasos

(111) % de S.Te = porcentaje de sflidos totales
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APENDICE No. IV
PROMEDIOS OBTENIDOS EN LOS ANALISIS PARA EL MES DE
PICIEMBRE

EXPENDIOS % de S.N.G. % de GRASA % de S.Te ACIDEZ DENSIDAD
(1) (1) (1e1)

1 8ahh 3415 12,04 0.25 1.033
2 8.92 2610 11.0% 0es27 1.034
3 8,19 Ba445 11.65 0425 1.030
L 7485 3,00 10.85 0425 1.029
5 8.23 3465 11.89 0426 1.030
6 8,00 3415 11,16 0.25 1.029
7 9+10 %400 11.55 0426 1.034
8 8.25 2.20 10.90 0.28 1,033
9 9436 44,05 13.38 027 1.034
10 9els3 3440 12.85 0.26 1.035
Total Prome- 8466 3.11 11,73 0426 1,032

dio mensual

(1) Se analizaron dos muestras por expendio
(11) % de S.N.Go = Porcentaje de sblidos no grasos

(111) % de S.T. = Porcentaje de sblidos totales



AP By DY IVERET g, WY X
RESULTADOS PROMEDIOS OBTENIDOS EN LOS ANALISIS PARA EL MES DE

ENERDO

EXPENDIOS % de S.N.G. % de GRASA % de S.T. ACIDEZ DENSIDAD
(1) (1) (11y)

L 3.23 205 11.29 .22 1,030
2 750 3.15 10.65 0.21 1.027
> 700 2.55 9.56 0.24 1,026
b 759 2095 10454 025 1.028
5 796 2695 10,91 0.26 1.029
6 725 315 10,40 0.19 1.026
7 8.12 Be7h 10,92 023 1.029
8 703 2.65 9.68 0.20 1,026
9 785 3465 i 0 0.21 1.028
10 7487 2672 11.63 0.20 1.028
Total Prome- 764 3el5 10.70 0Ve22 1.027

dio Mensual

(1) Se analizaron dogs muestras por expendio
(11) % de S.W.G. = Porcentaje de sblidos no grasos

(111) % de S.T. = Porcentaje de sblidos totales
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APENDTICE VYo - V=
RESUITADCS PROMEDIOS OBTENIDOS EN LOS ANALISIS PARA EL MES DE
FEBRERO

EXPENDIOS % de S.N.Ga % de GRASA % de S.T. ACIDEZ - DENSIDAD
(1) (e1) (111)

1 8.70 2.90 i 9 § 0e24 1.032
2 8419 3e45 11,64 0e2l 1.030
3 Bels2 235 11,78 .22 1.031
A Belt? 3.00 11.48 0421 1,031
5 8.34 2.95 . 11.29 0e25 1,031
6 854 %435 11.90 0.28 1.031
? 8439 L4eliS 12.57 0+26 1,030
8 8.06 345 11,52 023 1.029
9 8.21 3.55 11.77 0e2l 1.0%0
10 7+81 345 11.27 De2h 1.028
Total Prome~ 8431 339 11.68 0.2 1,030

dio Mensual

(1) Se analizaron dos muestras por expendio
(11) % de SeN.G. = Porcentaje de s6lidos no grasos
(111) % de Sa.Te = Porcentaje de s8lidos totales
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APENDTITCE Ko, - VII=
RESULTADOS PRCHEDIOS OBTENIDOS EN LOS ANALISIS PARA LA

DETERMINACION DE PROTEIRA

T —

EXPENDIOS NOVIEMEFE DICIEMBRE ENERO FEBRERO
(1) % de 9% de % de % de
Proteina Proteina Protefna Proteina
1 3 olili5 34350 3,620 34275
2 3.065 3350 3475 34050
3 30415 34350 3,550 34350
4 34470 3 o450 34645 34250
5 %2380 3,050 36425 34375
6 34430 34350 3.625 3,575
7 %450 %2250 %4550 34165
8 3,270 3450 3425 34300
9 3 o450 34450 %4700 3,050
20 %4500 34350 3,370 3,550

Total Prome= 3387
dio Mensual

3340

3538

3294

(1) se analizaron dos muestras por expendio



APENDTICE Noe -VIII~

BACTERIOLOGIA DE LAS MUESTRAS CORRESPONDIENTES AL MES DE

NOVIEMBEE

EXPENDIOS  ANALISIS CUANTITATIVO COLIFORMES

PRUEBA DE REDUCTASA

(1) No, de BAG/ml. Noe. COI/mle Azul de metileno a
0.085%
1 1,9 x 10° 8 Regular calidad
5 (4 horas 20 minutos)
2 2.2 x 10 9 Mala calidad
5 ( 1 hora 40 minutos)
3 17,3 x 10 16 Pésinma calidad
; ( 18 minutos)
L 12.4 x 105 14 pPésima calidad
( 15 minutos)
5 12 ¥ 107 15 pésina calidad
( 16 minutos)
6 1.8 x 10° 8 Regular calidad
(4 horas 10 minutos)
7 16.2 x 105 17 Pésima calidad
{ 18 minutos)
8 11.5 % 107 14 Pésima calidad
5 ;511 ninu;g:;d
P I gima ca
9 83 ¥ 105 " ;‘19 min:;og)d
1 gima calida
e 350 & W i { 13 minutos)
Total Prome- 9.86 x 10° 12.8 1 hora 12 minutos

dio Mensual

(1) Se analizaron dos muestras por expendio



APENDICE Hoe ~IX-

BACTERIOLOGIA DE LAS MUESTRAS CORRESPONDIENTES AL MES DE

DICIEMBRE

EXPENDIOS ANALISIS CUANTITATIVO COLIFCRMES

PRUEBA DE REDUCTASA

(1) Nos de BAG/mle Noe COI/ml. Azul de metileno a
0.085%
3 2.1 x 10° 9 Regular calidad
5 (3 horas 30 minutos)
2 %1 x 10 10 Mala calidad
(1 hora 50 minutos)
3 2040 % 107 18 Pésina calidad
5 ( 3 minutos)
4 1849 x 10 17 Péeima calidad
5 ( 3 minutos)
5 17.6 x 10 17 pésima calidad
5 ( 5 minutos)
6 2.8 x 10 10 Regular calidad
5 horas 10 minutos)
7 21,0 x 10 19 ésima calidad
5 ( 2 minutos)
3 15,1 x 10 16 péaima calidad
5 ( 7 minutos)
9 9.2 x 10 14 pésima calidad
5 9 minutos)
10 21.0 x 10 18 Péeima calidad
{ 1 minuto)
Total Prome~ 13+08 x 10° 1448 51, minutos
dio Mensual

(1) Se analizaron dos muestras por expendio



APENDICE Hoe = X =

BACTERIOLOGIA DE LAS MUESTRAS CORRESPONDIENTES AL MES DE

ENERO

EXPENDIOS ANALISIS CUANTITATIVO COLIFORMES

PRUEBA DE REDUCTASA

(1) No, de BAG/ml, No. COI/ml. Azul de metileno a
0.085%
1 3.8 % 107 12 Mala calidad
5 (1 hora 50 minutos)
2 2.8 x 10 9 Regular calidad
5 (4 horas 20 minutos)
3 18.9 x 10 17 péeima calidad
5 ( 2 minutos)
L 18.4 x 10 17 Pésima calidad
5 ( 3 minutos)
S 13.8 x 10 14 Pésima calidad
5 ( 15 minutos)
6 1.4 = 10 7 Fegular calidad
5 (4 horas 20 minutos)
7 14.8 x 10 16 Pésina calidad
5 ( 13 minutos)
8 12.8 x 10 14 pésima calidad
( 14 minutos)
9 6.3 x 10° 12 Pésima calidad
{ 18 minutes)
10 15.8 x 10° 16 pésina calidad
( 5 minutos)
Total prome- 10.88 x 105 15.4 1 hora 10 minutos

dio Mensual

(1) Se analizaron dos muestras por expendio
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APENDTGCE - No, =Xie

BACTERIOLOGIA DE L4S MUESTRAS CORRESPONDIERTES AL MES DE

FEBRERO

EXPENDIOS  AWALISIS CUANTITATIVO COLIFORMES

PRUEBA DE REDUCTASA

(1) No. de BAG/ml. No. COI/ml. Azul de metilenoc a
0.085%
1 2.7 X 105 10 Regular calidad
5 (3 horas 15 minutos)
2 3.9 x 10 12 Mala calidad
5 (1 hora 45 minutos)
- 21.8 z 10 19 Péoima calidad
5 ( 2 minutos)
b 16.2 x 10 16 péesima calidad
5 ( 17 minutos)
e 15,2 x 10 16 Pésina calidad
5 { 19 minutos)
6 2.9 x 10 10 Regular calidad
5 { 4 horas)
7 18.7 x 10 18 Pésima calidad
5 { 7 minutos)
8 13,5 x 10 15 pPésima calidad
( 19 minutos)
9 7.8 x 107 13 pésima calidad
( 18 minutos)
10 16.2 x 10° 17 pésima calidad
( 18 minutos)
Total Prome- 11.89 x 10° 1.6 1 hora 4 minutos

dio Mensual

(1) Se analizaron dos muestras por expendio




APENDICE No, =XII =

RESULTADO PRCMEDIO GENERAL PARA 1, MUNICIPIO (1)
DE IPIALES

% DE PROTEINA % de SeN.Ge % de MeGs ¥ de B.Te ACIDEZ DENSIDAD

(1) (1t11) (r111) icf:&c- o 1500.
tico
3.3897 8.36 2.19 11.50 023 1.030

(1) Cuatro meses de estudio

(11) % de SeNaGe = Porcentaje de sblidos no grasos

Porcentaje de materia grasa

]

(111) % de MeGoe
(1111) % de Sa7e Porcentaje de s8lidos totales :

]
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APENDICE [XNo. - XIII=

BACTERIOLOGIA PROMEDIO GENERAL PARA EL MUNICIPIO (1)=(11)

DE IPIALES

ANALISIS CUANTITATIVC DETERMIKACION DE PRUEBA DE REDUCTASA

DE BACTERIAS COLIFORMES Azul de metileno &
0.085%
No. de BAG/ml. Noe. de COI/ml. Gérmenes/ml.
11.42 x 107 13.9 10% de mala calidad
| (4 a 20 millones de

gbrmenes/ml.)

20% de regular calidad
(500 mil a 4 millo-
nes de gbrmenes/ml.)

0% de Pésima calidad
(nfs de 20 millones
de gbrmenes/ml.)

(1) Cuatro meses de estudio

(11) ver figura =2.




