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I. INTRODUCCION

La leche es un producto de origen animal que trae beneficios a
aus consumidores por su alto contenldo de nutrientes, especiaimente en
sus aspactos proteicos. :

Tanto los consumidores como los productores necesitan conocer
la calidad del producto a consumir, por ello se hace necesario conocer la
misma a través de evaluaclones tecnolGgicas, bacterlologlcas,
fisicoquimicas y sensoriaies.

Se deben de tomar en cuenta los factores que influyen sobre
dichas evaluaclones, entre ellas ia obtencién de! producto desde el
momente del ordefio, hasta el consumo en el hogar. Uitimamente, la
calidad de {a leche ha cobrado relevancia a nive! del Intarior dal pals, por
cuanto la lache fresca utilizada como materla prima para la elaboracién

. de subproductos lacteos o para consumo directo, tratada térmicamente

(pasteurizacién) o no, constituye un alimento que debe producirse a nivel
de finca, granja o predio con los mas altos estandares higiénico-
sanitarios que garantlcen la-Inocuidad del producto, asi como la salud del
consumldor

Para poder determinar si en el area rural se consume leche de
calidad, que reGna las condiciones higiénicas y que garanticen la salud
piblica, se hace necesario realizar investigaciones de campo y a nivel de
laboratorio, que permitan datermlnar la calidad reai de este alimenta en
los aspectos seﬁalados . :

Es muy Importante que la leche que va a destlnarse al proceso

“Industrial, es declr, la transformada en piantas pasteurizadoras en leche

pasteurizada, esterilizada y derivados, proceda de hatos lecheros sanos

'Y que sea transportada en condiciones que no la deterioren.

‘ . En asta Invasﬂgablén' se evaluard la calidad fisicoquimica {'punto
de congelacién, acidez, reductasa, densidad, materia grasa sélidos

‘totales) y sensorlal (color, olor, sabor) da la leche fresca que se expende

en el municipio de Mazatenango, Suchitepequez, tomando como base las
normas sanitarias de la comlslon'suatemalteca de Normas, COGUANOR.




. HIPOTESIS

La leche fluida que se expende en el municipio de Mazatenango
. 8l relne tas caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas exigidas
por la Comisién Guatemalteca de Normas (COGUANOR).




Ili. OBJETIVOS
Qengra_l:

Generar informacién que permita establecer la calidad de

'Ieche fresca que se expende en el departamento de
3 8uchitepéquez '

Especificos:

Evaluar las caracteristicas sensonales ( color, olor, sabor)
y fisicoquimicas (punto de congeiacién, acidez, reductasa,
densidad, materia grasa y sélidos totales) de leche fresca de
vaca expendida en el municipio de Mazatenango,
Suchitepéquez.




IV. REVISION DE LITERATURA
4.1 MARCO HISTORICO

La prueba de acidez es bastante confiable para poder detectar
anomailas a nivel de manejo, encontrando fallas en la limpleza de
- utenslilos, los cuales son lavados en forma inadecuada, detectando asl|
también fallas a nivel de practicas inadecuadas en et enfriamiento (14).

Afirma que entre la prueba de la acidez y la prueba del alcohol,
existe una elevada y significativa correlacidn demostrada mediante el
uso del coeficlente de correlaclén biserial puntual. Los resultados
obtenidos mediante la prueba de la acidez, son datos cuantitativos que
~ 0 encuentran comprendidos entre 0.18 y 0.25% de 4cido lactico, con un
intervalo de 0.00%. Se.consideran normales aquellas muestras de leche
~ que no sabrepasen el 0.22% de 4cido lactico (14)."

El valor promedio del punto de congelacién para la leche normal
de acuerdo a la mayoria de fuentes consultadas, es de -0.555°C. Sin
- embargo, Godade (1868), da un punto promedio de congelacién para la

leche de -0.545°C en México y de 0.556°C en Estados Unidos. Lerche
(1888), menclona el punto de congelacién de la misma con promedio de -
- 0.545°C. En camblo Henderson (1871), ha realizado estudlos en que el
punto de congelacién es de -0.540°C, que coincide con el vator sugerido
~por Hourbraken y Pinto {I976). La Asoclaclon de Quimicos Analiticos
Oficlales en Estados Unidos recomienda un punto de congelacién
méximo de -0.525°C. En su trabajo realizado mostr6 una diferencla de -
0.005°C, con el valor considerado como normal de -0. 550"(: Yy en la
explicacién de esta varlaclﬁn (5). ' ' '

Deben tomaraa en cuanta los slguiautas factoraa

1. Fluctuaclonea ﬂsln_lﬂglcaa, raza, edad, pienso; periodo de
lactacion, estaclén del afio (6). -

2. Ganado procedente de otras regliones, tomando en cuenta
caracteristicas ambientales propla: como su acoalstema clima, geologfa,
hidrografia y otros (5). : S

La finalidad de raallzar pruebaa ﬂsicnqurmicas es determinar si
.- ha habido adicién y/o sustraccion de algunos de los componantes de ja
- leche, asl como su frescura y composiclén de nutrientes (18]. '




patégenos y presencla de antls.ipticqs, antibidticos y alcalinos (6,12).

Cuando no se ha agregado agua intencionaimente a la leche,
pueden axistir factores que pueden dar la orientacién a presencla de
agua en ella como pueden ser época de afio, temperatura, ambiente,
alimentacién, raza, tiempo de ordefio, acceso de agua, etc., que pueden
hacer variar los-resultados de las pruebas fisicoquimicas. Instituyé en su
estudio un aumento general en el porcentaje de acldez, lo que indica el
mal estado de las leches o en su defecto, que sean viejas, en bajo

~contenido de materia grasa de bajo nivel nutritivo, quedando constituida

en su mayor parte por agua y sélidos totales no grasos (18).

Si a esto se afiade la adicién de agua, el pablico consumidor
ingiere dnicamente un liquido blanquecino sin ningdn valor nutritivo, lo
que redunda en perjuicio de su salud y de la economla familiar (18).

La leche debe ser transportada adecuadamente en 'recipientes
timplos y Ilevada bajo refrlgernclon evitando asi cualquler crecimiento de
bacterias (4).

Se debe (levar un control del producto a través de una Institucién
sanitaria a nivel de ganado, fincas y expendios, ayudandose con una
tarjeta de salud de {as personas que ordefian y realizan la limpieza del

equipe de ordefio, verificando también prucesamiantn desinfeccién y
‘almacenamiento (4).

En lo relacionado a |a prueba de acidez, ayuda en la evaluacion al
grado de aduiteracién o frescura de la leche. Al presentarse aigin grado

. 'de acidez fuera del limite, demuestira el mal uso de la leche, como lo
pueden ser: 1) leches vie]as 2) maia refrlgeraclén y 3) conservacion a
: temparatura amblenta (4). .

4.2 nemeggmgcmnp_g _1_.__ A g___ EL SALVADOR (1983)

- DIFERENTES PUNTOS DE V
, L.gar o -

Leche, sin otra denomlnaclén as e! producto Integro y fresco de la

~ordefia completa de una o varlas vacas, sanas, blen alimentadas y en

raposo y con entes bactarlnidglcos dentro de los parametros ostablecldos

(13).

Estas cafacterlsticas son especificas en base a diversos valores,
tales como densidad, Indices crioscdpicos y de refraccibn, acidez
titulable, grasa y sélidos no grasos, cantidad de leucocites, gérmenes




Nutricional:

La lache es el alimento mas completo que entrega la naturaleza,
més puro y préximo a ia perfeccién. Entre sus componentes nutritivos
podemos menclonar en bajas cantidades vitamina D, vitamina C, cobre,
hierro, magnesio, yodo y en proporciones més altos calcio, potasio,
vitamina B2, vitamina A y vitamina B (13).

Quimica:

La leche es uno de los fluidos mas complejos que existen.
Seguramenta nadie sabe cual es la totalidad de sus elementos, por
cuanto la Investigacién cientifica constantemente determina nuevos
componentes a agregar a la lista que actualmente se conocen (6,9).

Industrial:

La leche fresca de vaca debera presentar aspecto normal, estara
limpla y libre de calostro, preservantes, antibidticos, colorantes, materias
extrafias y sabores u olores objetables o extrafios. A partir del momento
de obtenclén de la leche, se ‘someterd a filtracidn y enfriamiento
inmediato a 45°C; en el momento de enirega podra estar a una
temperatura mayor a 10°C (13).

43 OMPOS!CIO CUANTITATIVAYE}_.IALITATIVA E LA LECHE

— ——

Se establecieron seis divisiones de los compuestos de la feche:

A. Grandes y pequeilos componentes: entre - fos grandes se
encuentran &l agua, grasa materias proteinicas y materias salinas
(19).

B. De secreclién y excreclén: unos son resuitado del trabajo de la
glandula mamarla y son segregados por ella, la que permite ayudar
a dibujar la fisonomla de |a leche en su aspeécto quimico. Los otros
no tlenen ninguna relacién con 1a secrecién lactea y se
encuentran solamente cuando la glandula mamana trabaja en forma
semejante al rmﬂn (18). :

c. Holiculaa elabpradaa y no elaboradas: las de sacrecion,
| son moléculas elaboradas y las de excrecidn, no elaboradas (19).



- D. Cristaloldes y cololdes: las de caracter colaidal, algunas son de
naturaleza quimica y componentes bloquimicos, naturaleza mineral
(fosfato de cal y magnasia) (19).

E. Componentes aislables: purificables, Identificables, puramente
quimicos y componentes bioquimlcos (diastasas, vitaminas) (19).

F. Compuestos figurados (fagocitos y microblos) (18).

Alals, C. (1970) COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE DE LOS
PRINCIPALES ANIMALES EXPLOTADOS DE LAS REGIONES

TROPICALES

Leche Leche Leche Leche

Vaca Bafalo  Cabra Oveja
Calorias ' 65 81 73 89
Proteinas - 3.5 4 = 38 538
~Grasa (g) 35 7.5 4.6 6.5
Lactosa (g) : - 4.8 4.4 4.3 4.3
Cenizas (g) 0.7 . 0.8 0.8 089
"Fésforo {mg) a0 25 85 1358
Calcio (mg) 119 160 141 180

* _TYiamina (mgq) 0.04 0.04 0.05 0.06

(3,17).

4.4 PUNTO DE .coﬂcsmglou-.

Las sustancias disueltas bajan el punto de congelacién de
una solucién y siendo la leche una solucién que contiene sales vy
. azucares, su punto de congelacién estd por debajo del correspondiente
al agua. El descenso de este valor es proporclonat a la concentracién de
los solutos en el solvente; la adicién del solvente, significa una
_dlsminucion de la concentracién de los solutos (9,5).

Entre algunos de los factores que pueden variar el punto de
congelacldn podemos mencionar: el pienso, la raza, la estacién del afio,
tiempo de lactacién, clima, edad de la vaca, cambio de: alimentacién en
invierno o verano, tenlendo influancia sobre (] \ralnr del- crioacopiu (5).

La determinacién del punto de congelacldn por medlo del crloscoplo
'se hace procediendo Iniclaimente a la callbracién del termémetro
con soluclones estandarizadas, como las de sucrosa al 7% y al 10%, que




ta Industria lactea eligié inicialmente en la década de 1920, porque

- la Industria azucarera habla perfeccionado hacla poco su técnica

da refinacién - y estudios subsigulentes hablan provisto valores
crioscbpicos bastante exactos. Sin embargo, por su tandencia a

‘fermentarse y descomponerse con ef tiempo, la sucrosa ha sido

substituida por cloruro de sodio en las normas que rigen esta prueba
(21).

Bl porcentaje de adicién de agua, con base de congelacién puede

"calcularse mediante la férmula siguiente:

(T-T1')

A = porcentaje del agua afiadida

T = punto promedio de congelacion

T'= punto de congelacién de la muestra problema (5).

A =100

4.5 PROPIEDADES DE LA LECHE

Todas las propiedades de la leche estan determinadas por sus

- constituyentes, por lo que cu\alquner proceso y operacién que altere a

éstos se refleja en ella {20)

SABOR:

La leche fresca normat tiene un 'sa_bor ligeramente duice

. debtdo principalmente a su aito contenido de lactosa. Todos los

elementos e inclusive las protelnas que son insipidas, participan en
forma directa o Indlrecta en la sensacldn del sabor que. perclbe el
consumidor (1, 20)

El sabor de la leche al final de la lactancia es Iugeramanta salado

‘debido al aumento de cloruros ademéis I|a leche absorbe los

sabores procedentes de los alimentos, dei amblente y los utensiiios
(12,20). -

Tambléh es posiblh que' a!guhns sabores sean produémus en

‘1a misma leche, tal como sucede con el sabor rancio y el olor a jabdn, '
: amboa producidos por hldréllsls de la grasl (20). :

El sabor oxidado as conocldo como sabur a cartdn - sabor
metalico, sabor a papal‘ sabor aceitoso y sabor seboso (20)




Existen ademas los sabores producidos por los microorganismos
de 12 ieche (6,20).

OLOR:
La leche recién ordefiada tiene un ligero olor al medio
amblente donde es obtenida, pero luego desaparace (1,20).

_ El olor de la leche comercial es dificil de percibir, salvo que sea
un olor ajeno 2z elia (20).

Entre esos olores ajencs estdn los que provienen de
algunos alimentos, del ambiente, utensilios y de microorganismos (5).

VISCOSIDAD

La viscosidad de la leche estd dada por el grado de resistencia a
fluir o sva, que es el coeficiente de frotamiento entre las moléculas. La
viscosidad aumenta con la disminucién de ia temperatura, el incremento
del contenido graso, la homogenizaclién, fermentacién, anve]ecimlento ¥y
altas temperaturas seguidas de enfriamiento (2,20).

COLOR

La leche es un liquido blanguecine amarllento y opaco con
color caracteristico que se debe principalmente a la dispersién de la luz
por las miscelas de fosfocaseinato de caicio. Los glébuios grasos
también dispersan la luz, pero contribuyen muy poco en el color blanco
de la leche. Por ultlmo el caroteno y la riboflavina contribuyen al calor

amarillento {(20).

Asimismo, el color de la leche varia segdn su blancura y opacidad,
~1a esterllizaclén cambia a café claro y el descremado deja a la leche de
color blanco azulado (20)

4.6 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
ACIDEZ |

La determinacién consiste en vertir uni solucién conocida de
un 4lcall en cierta cantidad de lsche a la que se le ha aftadido

" fenoltalelna c¢omo Indicador y el resultado se cansidera como &l

- porcentaje de sxtracto saco magro que contlene, asl como el écido
" lactico producide por gérmenes acidificantes. Esta prueba realmente
sirve para evaluar el podefr atenuante de la ltache (20, 21)

o -



Debemos saber que la capacidad indicadora de la fenoltaleina
se determina por medlo de un titulo, como puede ser 0.23% de
acldez titulable, la cual no corresponde en absoluto a {a presencia de
écldo lactico (Sommer, 1852). Este titulo representa simpiemente la
capacidad amortiguadora de ia leche, pues viens dado por la cantidad
de alcall necesaria para elevar al pH desde un valor inicial de unos 6.6
hasta unos 8.3, punto final de la capacldad indicadora de la fenoltaleina
(6,15,20).

Debido a que varia la acidez de las muestras de leche de cada
vaca o vacada inmediatamente después del ordefio, la cifra de acidez
producida por accién bacteriana, no representa un Indice fidedigno de la
cantidad de acldez. Por tanto, no podemos recomendar este método
para determinar la aptitud para la pasteurizacién de la lache
procedente de vacadas individuales (8,5). :

anmzamm&nuu_:_aacdé -

Le prueba de la acldez es una de las mis usadas en el trabajo
diarlo de control de leche, ya que se utlliza para mantener una
estimacion acerca de su cantidad y en términos generales, se pueds

. decir que su medicién es factible de realizar en dos formas

complementarias. Primero, como una concentracién de jon hidrégeno o
pH y segundo, como acidez titulable, ambas formas se basan en el hecho

- de que todas los 4cidos titulables constituyen "hldrégeno &cido”. En

consecuencia, la facultad combinante de éstos se debe a la cantidad de
- hidrégeno dcido que puede emplearse o reamplazarse en las reacciones
- quimicas y la concentracién de hidrégenos reemplazables, es lo que
~cominmente se expresa como pH. Dicho de otro modo, el pH es el

inverso del logaritmo del ntmero de hidrogeniones o el exponente
negativo de la concentracién hldrdgeno (9,20).

Acldez titulable

. E! término conocldo como "acidez titulable” as el resultado de una
- vaioraclén, es decir, gue este dato representa los acidos producidos,
pero tamblén es afectado por otros componentes de la leche (20).

Por lo tanto, se dicé que la acidez ritulable es una medida
de cualquier constifuyente que reaccione con el hidréxido de sodlo :
y lo neutralice {20). :

0 -




La leche adquiere sabor agrio cuando su acidez llega a 0.3%,
otros autores opinan que la leche generaimente desarrolla 0.05% a
0.1% de acidez, antes de que su sabor comience a ser agrio. De manera
que la que contenga un equivalente al 0.14% en |a ordefia, puede tenar
sabor agrio al 0.21 % de acidez. En tanto que otra, con un equivalente
al 0.2% en la ordefla, puede tener un 0.25% a 0.30% de acidez, antes de

que se desarrolie un sabor agrio (20Q).

4.7 COMPOSICION QUIMICA DE LA GRASA

La grasa de Ia'rle'che estda compuesta de triglicéridos o ésteres de
dcidos grasos con glicerol alrededor de un 98%, fosfollipidos de 0.5% o
1% y otras sustancias alrededor del 1% (20).

Los glicéridos son ‘compuestos en los cuales un'q. dos o
tres moléculas de dcides son combinadas; resultan de la unién de un
glicerol con uno o mas acidos grasos idénticos o diferentes (8,20).

La cantidad de Acldos grasos saturados que se encuentran en la
grasa es de aproximadamente 62%, 4&cidos grasos no saturados 33%
'y é4cidos grasos no saturados con dos, tres, cuatro y cinco enlaces
dobles 4%. También se sabe que la mayor parte de los dcldos grasos
estén formados por écldos volatiles de bajo peso molecuiar (20).

De todos los dcidos grasos exlstentes. el butirico es considerado
.de mayor importancla,  porque se le cree responsable del sabor

‘caracteristico de la mantequilla y de la crema, asl como el sabor rancio
- {20).

En comparacién, el sabor del pescado se debe a los derivados de
ta oxidacién de ios acldos Insaturadns ia lecitina y Ia graaa (20).

El sabor rancio 1o ocasiona la hidrélisis de laos trigllcéridn con Ia X

liberacién de acldos grasos por accién enzlmatica {20).

La materia grasa pura es blanca, pero en la mayorla de los casos
se encuentra junto a aigunos carotenos que le imparten el color amarillo.
Comao todas las grasas, es insoluble en agua, poco soluble en alcohol y

muy soluble en éter benceno, acetona y dlsulfito de carbono (1 20)

La grasa de la leche absorba cnn facilidad los olores que lo
‘rodean y por -eilo nunca debe ser colocada cerca de- - pescados,
cebollas y otros alimentes que posean olores penetrantes’ {(8,20).
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4.8 ANALISIS DE LA COMPOSICION DE MATERIA GRASA

Desde la publicacién de la prueba de Babcock en 1980 y de [a de
Gerber en 1982, la determinacién del contenido graso de la leche
procedente de las granjas se ha convertido en una préactica corriente
(8,20). |

Actuaimente, en algunos estados de los Estados Unidos de
Norteamérica, entre ellos, Californla, se ha adoptado oficlaimente la
- prueba de Gerber (20).

Hoy dfa, los resultados de estas pruebas concuerdan con los del
Método de Extraccién en suficlente medida para que puedan
considerarse satisfactorias (2,20). '

Los sélidos no grasos y la grasa determinan la gravedad
especifica de ia leche en formas opuestas, por ejemplo, a mayor
~contenldo graso, menor gravedad especlflca y vicevarsa (20).

Debido a este fenémeno, mediante la gravedad especifica y
el andlisis de grasa, se puede averiguar si la leche tiene. adulteracion
“con agua. Este princlpio ademas, explica el por qué de la alta gravedaa
especlifica de !a teche descremada, que as 1 035 0 mas (20}).

Revilla, A. (1996) claslﬂca al porcenta]e de grasa da feche cruda
de la sigulente manera: '

Bueno 4.75 - §.00
Aceptable 4.00 - 4,70
Regular 3,05 3.85
. Malo 200 3.00
(20).




V. MATERIALES Y METODOS

8.1 MATERIALES
5.1.1 RECURSOS HUMANOS

Investigador
20 expendedores de lache
3 Asesores Profesiongies
Personal técnlco de  laboratorio F.MV.Z. y Centro
Unlvarsitario del Sur- Qccidente, catadores.
§.1.2 RECURSOS DE CAMPO
Automavll
Hielera
Hielo
Frascos estériles
Identificadores
Laboratorio
5. 1 3 RECURSO0OS8 DE LABORATORIO
Crioscépio
Gradilias de metal
Butirdmetros, &cldo sulfdrico
Azul de metileno
Centrifuga tamperada
Balanze analftica
Vasos
Plpeta afarada
Bureta graduada
Lactodensimetro
Estufa, tubos de ensayos estériles
Bafio Maria :
Desecador
- Cdapsula de fondo plano _
5.1.4 CENTROS DE REFERENCIA
- Blblioteca de INTECAP '
Biblioteca de Facuttad de Medicina Veterinaria y Zootecnia
Biblioteca del Centro Universitario del Sur Occldenta
Biblioteca del INCAP
Bibtloteca de FAQO
: Materia prima utilizada: leche cruda que se axpende en la
c!udad de Mazatenango.
§.2 METODOS
5.2.1 Metodologia: : '
El tamafio de la muestra se determino utmzancln el algulante
modelo estadlstico:




donde: N= No. de expendios
e= error parmitido {5%)
1= constante

N
| [T,
2 _
N.{e) +1
= 20
2
20(0.5) +1
n= 20=
8

n= 3.33333 = 3 muestras
ax2o expendloén 80 muestras

8.2.2 Locallzacién:
A) Toma de muestras:

Las muestras de leche que fueron sometidas a astudlo toméandose
de los expendios de la ciudad de Mazatenange que se encuentra a una
aftura de 1,800 pl‘es sobre el nivel del mar.

B) Procesamlentos:

Para determinar las diferentes evaluaciones sensoriales y andlisls
" fisicoquimico se llevé a cabo en: 1) Laboratorio de Procesamiento de
l4cteos del Centro Universitario de Sur-Occidente. 2) Paneles de
. catadores conformados por estudiantes de la carrera de Ingenisria en
. Allmentos del cantro Unlvarslt_arlo_de Sur-Occidante.

8.2.3 Manejo del estudio:
Se visitaron cada uno de los expendios lecheros y se tomaron las
muestras para sus analisis, colectandose al momento de ser recibidas.

Se colecté un volumen de 50 centimefros, Ilqvtndopi a cabo la
colecta en frascos esterilizados y con tapén de rosca. |

Fueron transportados en refrigeracién en"hl_a_la‘rajda d_utdport a una

- temperatura de 5°C. an cada una de las muestras de leche se avaluaron

- sus caracteristicas sensorlales y fisicoquimicas, tomando como base los
- parametros establecidos por la Comisién Guatemalteca de Normas_
(COGUANOR) ‘ g

R ToN




§.2.4 Andlis|s flsicoquimlico:

Se establecié mediante medidas de tendencia central {media) las
cuales fueron diferenciados con los pardametros establecidos por
CDGUANOR - '

5.2.5 Caracteristicas sonsorlales- :
Se realizo un analisis sensorial para evaluar color, oler, sabor,
donde participaron un total de 20 panelistas.

- Para evaluar estad,lstica'me'nte el panel de andlisis sensorial se
utllizé una ficha, que comprende una escala hedénica de 1 a 3 puntos
para las pruebas sensoriales y las obser\raciones de cada uno de los

‘_ panelistas.

Las escalés hédﬁnicas fueron las siguientes:

Color 1.blanco - - QOlor 1.5ul generis Sabor 1.ranclo
' 2.blanco amaritlo 2. estiercol : 2.duice

~3.otros o ~_ 3.otros ~ 3.ofros

§.2.6 Control de ruultados 5 o _
Para el control de resultados se utilizaron las sigulantas ﬂchas :

. {anexos).

| 8.2.7 Disefio experlmental*

Para las pruebas sensorlales se utilizo un disefio de bloques al
" azar. Con 3 tratlmlentos y 20 repetlclunas slendo Ia unidad exparimantal_
1 panelista. .

8.2.8 Analllls ntadiatlco
Para el andlisis sensorla! se utilizé ta prueba de distribucién

pnrcentual

- Para las pruebas fisicoquimicas se utilizé estadistica descriptiva
- {media, mediana) con el objeto de compararla con jos parametros
establecidos por la Comlsién Guatemalteca de Normas (COGUANOR).




Colecclén de muestras

Vi. FINANCIAMIENTO

Pruebas de laboratorio

Viajes a Cludad de Guatemala
Vehiculo

Materiales de laboratorio

700.00
800.00
300.00

700.00

200.00

Q 2,700.00
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VH RESULTADOS Y DISCUSION
Analisis Sensorial

Los resulfados obtenidos del anélisis sansoda! de la leche fresca fueron
evaluados segiin cuadros 4, 5y 6. {(ver anexos)

Ei cuadro No. 4 nos Indica el color de la leche de 80 muesiras evaluadas de 20
axpendios de leche cruda de la ciudad de Mazatemngo &l cuadro No. 5 y 8, indican el
olor y sabor que se anallzaron en {a duracién del estudln reprasentandose los mismos
en forma porcentual.

A tavés de los resultados obtenidos el color, olor y sabor en orden importancia
que para los evaluadores_amemaron el mayor nimero de significanclia dada a las
caracteristicas sensoriales de la leche fueron:

Color blanco-amaﬂilento 80%; ofor slu generis 50% y sabor chllch con 46%.

Sigulendo el orden de importancia las caracteristicas analizadas en los cuadros
4, 5 y 6, los datos anteriores concuerdan con lo descrito por Ravlila que manifiesta
que la leche debe tener un sabor ligeramente dulce debido principaimente a su alfo
contenido de lactosa; ¥ya que en un forma directa o - indirecta el sabor que percibe el
_consumidor esta dado su afto contenido de proteinas que muchos veces os insfplda.

Los resultados obtenldos del panel de catacién para Ias caracterhﬂcas de olor y
sabor de la leche cruda califican dentro de lo descrito en la Meratura en cuanto a que
el olor slu generls y el color blanco-amarlllento caracteristica que so debe
principalmente a la dispersidn de la luz de las micelas del fosfocaseinato de caldio, a
carcteno y riboflavina que contrlbuyen a darle cierto color maﬂllento

Anitisis mm-numm -

| Los resultados del anallsis Fisico-Quimico de las muestras de lecha
freaca obtenida de los 20 expendios sltuados en la cludad de Mazatenango, se
presantan an el siguiente cuadro; , ,

o




Cuadro No. 3
Andilsis de las caracteristicas Fisicogquimicas de la leche fresca obtenida de ios

20 expendios
No. Punto de Porcaniaje de " Malere Soldos
Expendio congalacién _acidez Raductasa Qensidad __agresg 1otaleg
1 -0.483°¢ 0.13 % TRAM P.L. 30 min. 1028 28% 1048 %
2 0582 °C - 0.18 % = TRAM 6 hotes 1032 34% 1208 %
3 -0.5640 °C 0.14 % TRAM 6 homas 1030 26% 1050 %
4 -0.646 °C 0.14 %  TRAM & horas 103t 28% 1075 %
8 -0.588 °C 0.15 % TRAM 5 horas 1034 37% 1218 %
.8 -0.6868 °C 0.6 % TRAMGhoras = 1032 49% 1388 %
7 -0.500°C 0.15 % TRAM B horas 1030 20% 9.90 %
8 -0.5837 °cC 0.13 % TRAM 5 horas 1026 43% 1130%
9 -0.510°¢C . 014 %  TRAM 5 hores 1030 232% 1134 %
10 -0.541 °¢C .13 %  TRAM 5 horss 1028  30% 1060 %
1 -0.507 °C 0.4 % TRAM & horas 1030 29% 1098 %
12 -0.588 °C 016 % TRAMShoas = 1020 36% 1180 %
13 -0.888 °C 0.46% TRAMShorss 1031 29% 1123%
14 0.850°¢C 0.14 % TRAM 6 horas 1028 19% 928%
15 -0.540 ° ¢ 0.13 %  TRAM 6 horas 1030 44% 1278 %
1€ ' -0.821°¢ 0.15% TRAM 5 horas 1029 35% 11.45%
17 -0.510°¢C 0.15 % TRAM 5 hores 1029 33% 1121 %
18 -0.830°C 0.14 % TRAM & horas 1.031 36% 1207%
19 -0.508 ° ¢ 0.14 % TRAM & horas S 1.0%1 . 2.7%  11.00%
20 -0531°Cc 014 % TRAM 5 horas _1030  30% 11.00%
. Media £0.526 °C 0.914% TRAM 4D horas = 1029 32% 1120 %
Desviacién ' _ _ o ' '
Estindar 0.528°C o4 1020 3.2% 1133 %
c.V. 1 I 9 ) 0.08

Expendio de la ciudad de Mazatenango
Fuente: Datos obtenidos en muestras pmcasadas en laboratorio de tecnolog[a de la

lache F.M.V.Z. Y Consuroc.
TRAM: Tiampo de reduccién de Azul de Metileno.
P Perfodo de incubacién {ver pag. 20, Reductasa)

RUEBAB FIB!CQQUI!ICA§

1.1 Punto de Congclaclén'

Fmomaocamme el rango de punto de congetacién parmitide por la Comision

Guatemalteca de Normas para leches crudas de consumo en la repiblica de

Guatemala son: -0.530° C a -n 540°c slendo ¢! mismo designado para leches a
granel :
18




Los resultados obtenidos de los analisis realizados a 60 muestras de 20

expendios de leche de la cludad de Mazatenango fueron los siguientes:
a) -0.463°C minimo y 0.559°C maxima.

Analizando los resuitados obtenidos, y comparéndolos con los paramefros
estipulados por COGUANCR podemos observar que las leches que se distribuyen en
. la ciudad de Mazahnango estin claslﬁcadas de la aigutente manera:

"a) leches con adicién de agua - . 30%
b) leches con preservantes o descremadas 40%
¢€) leches normales | : 30%
{Ver ansxo 5). S ' o

: Lo anterior se imarprato segln los resultados obtenidos def cuadro No. 3 y se
deduce que los porcentajes obtenidos de dichos anélisls son debido a las siguientes
causas. -

‘o Adicibn intencional de agua.
« Comerclalizacién de grasa lactea.

Siempre existira ligera diferencia entre leches normales provenientes del
* . mismo hato debido a la presencia de factores fisloldgicos como; raza, edad, estacién
del afio, periodo da lactacion.

1.2 Pomma]udoacldu

‘ . La fmportancia de! porcentaje de acidez a nivel de plataforma radica en !a
~Interpretacién de presencla de carga bacterlana ya que a nivel Industial si se
- presentan porcentajes elevados de la misma esta puede afeciar el punio de
‘congelacién encubriendo la presencia de exceso de agua en la leche.

" Dicha correccién se realiza con el factor 0.0034 por cada 0.01% de acidez
~ expresada como dcido Kictico sobre 0.18% hasta un limite de 0.30%. Dentro de los
beneficlos para el pmductor ‘que se obtienan con una acidez normal podemos
mencionar buen sabor de qum en su elaboracion, buena coaguladdn siendo répida y
aspontanea :

Las plantas pastmlzadoras en Guatemala reclben leche con valor maximo da
0.18% de acldez con la ﬁna!!dad de que Ia lecha con dicho exceso, nn coagule Y
provoque dafios en las placas dal pasteurizador o tuberia afactando as! la
. Industrlatlzadﬁn -




La 100% de las muestras se tomaron con un valor aceptable segun lo
determinado por COGUANOR, (ver anexo 6). Se presentaron los mismos debido a
que los productores reallzan buenas practicas de pre-ordefio y post-ordefio.

13 Reductasa:

Dicha prueba se toma para poder detectar el grado de contaminacién a la que
puede ser sometida la leche fresca. Segiin lo permitido por COGUANOR es de un
iempo de seis horas para que la misma sea tomada como de excelente calidad. De
los expendios analizados el B5% de ias muestras fueron tomadas como de buena
calidad, existiendo Gnicamente un expendio con alto grado de contaminacién, (ver
cuadro 3).

S8 pueds mencionar como causa de contaminacion: mal ordefio, poca higiene
de! ordefiador, mastitis, mal manejo del producte obtenido.

14 Densidad:
El rango ideal para muestfas de leche an recepcion es de 1 025 a 1.034
slendo esta para clasificar como aceptable.

En el estudio realizado [a media obtenida fue de 1.028 determinandose asl que
la misma se encuantra dentro de los parametros establecidos. La Importancia de

- dicha prueba a nivel de campo, es la de determinar la adulteracién de la leche con el
agregado de agua {(aguado de la leche). Dentro de los axpendios se dotermind que

un 100% se encontré dentro de los rangos ideales (ver anexo 7).

“1.5. . Materia Grasa:

Esta prueba depende nos sirve para determinar la cantidad de materia grasa

" en la leche, la cual es significativa para evaluar la calidad de ia misma y sus

rendimientos al elaborar subproductos. COGUANOR determina que el valor normal

~ de grasa es de 3.4%. Denfro de los resultados obtenidos se determind que of 40%

presentd un nivel aceptable y el 60% restante de las muestras analhdas se enconlrd :
un bajo nivel de grasa (ver anexo 8]

Enfre algunos de los factores que Inﬂi.lyen para que se presenten bajos niveles
de grasa podemos mencionar. bajo nivel de produacion altos costos de praduccion,

- desconocimientos  de léchicas de estandanzacldm descremado da a lecho laza, °
 mayor dieta da ios animales productores.

20




16  Sélidos totaies:

La importancia en Ja prueba se basa en definir la cantidad y calidad de la {eche
a analizar, slendo la media obtenida de sélidos totales de 11.29%. #1 valor asignado
por COGUANOR a8 del 12% minimo, lo que demuestra gque de las muesbas
analizadas sélo el 15% de las mismas presentan valores normales. Al enconirar bajos
niveles de sélidos totales trae como consecuencia que la matérla prima no rinda la
~ misma cantidad de subproductos que se desean obtener de las mlsmu y el 85%
prmrrto niveles manores a los nonnales (ver anexo 8).

A nivel industrial el realizar pruebas de plataforma de Ia leche muesireada serd
‘pagada a bajos costos debido al poco o mal rendimiento de subproductos
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CONCLUSIONES:

La leche que se expende en Mazatanango, de un total do 20 expendios
estudiados, el 30% presentd adicién al agua.

A través del andllsis realizado a la prueba de acidez, e total de 20 expendios
presenté una acidez normal. |

Segan el andlisis de (a prueba de reductasa, se dahmm que un 95% de los
expendios clasiﬁcd su leche c'omo de buena calidad.

‘De la pruoba de densldad 8e determind que un 100% de los qsqnnﬂoo esti

dentro da los rangos perrmtiﬂos

De acuerdo & los resultados obtenidos en of andlisls de mataria grasa, un 80%
presenté bajo nivel de grasa, mientras que del analhh de sdlidos lolaules
solamente el 15% presentd niveles normales. -

Al analisis sensorial el color que con mayer frocuencia ee presentd fue blanco
amarifento y el olor fue el calificado como *siu generis®, lnrmnacim vsperuda al
analizar leches aptas para el consumo humano. -

En el aspacto da s_abnr el de mayor ‘re_pr_esentatl_ir_idad fue dulce, ol cual se
esperaba segun lo descrito por algunos autores.




I X RECOMENDACIONES:

1-

2.~

Capacitar a los transportistas de productos lacteos.

Concientizar al productor sobre {a importancia de expender un producte de alta
calidad, relacionada con el factor costo beneficio. o

Crear pur parte del aicalde municipal la plaza de inspector sanitario para control
de {a leche fresca que se expende en la ciudad de Mazatenago.

Capacitacion al productor con relacion a la obtencién del ordefto y manejo de la
leche. - . ' :

Concientizar a los productores sobre la necesidad de integrarse en grupos de
Pequefios productores organizados a fin de obtener mayores beneficios.




X RESUMEN

El presente estudio se realizé con el objetivo principal de determinar las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de la leche fluida que se expende en la
ciudad de Mazatenango, mediante la evaluacion de un total de 20 expendios, siendo
un total de 80 muestras.

La presente investigacién se realizé en los laboratorios de Inspeccién de
Alimentos de la Facultad de Medicina de Veterinaria y Zootecnia y Laboratorio de
Tecnologla de la leche d_el CUNSUROC (Centro Universitario del Sur Occidente).

_ .Para dicho egiudio se analizaron caracteres sensoriales (color, olor y sabor) y
fisicoquimicas {punto de congelacién, - porcentaje de acidez, reductasa, densidad,
materia grasa y solidos totales), para las sensoriales se efectuaron con ayuda de un
panel de catacion con estudiantes de tecnologia de la leche del CUNSUROC y para la
fisicoquimica, metodologla designada por COGUANOR. Los datos obtenidos fueron
anotados, clasificados y tabulados en cuadros y graficas, diseflados espectﬁcamente
para este efacto utilizando estadisticas descriptiva, realizandose a los mismos un total

de tres repet:clones obteniéndose los siguientes resultados:

- De las caracter!sticas sensonales se determiné que el color con mayor
represenmclén blanco-ﬂamarillanto con un 60%., presentandose el olor sui generis co
 un 50% y el sabor du!ce con un 46.66% y de las prusbas fisicoquimicas tales como
punto de congolaclén, -con la finalidad de datermmar la adicion de agua siendo. la
misma de un 30% de los expendlos analizados, el porcentale de acidez con una media
de 14%, la reductasa con un 95% de expendlos de buena calidad, la densidad con un
100% de aceptacién, materia grasa con un 15% de niveles normales y s6lidos totales
~con un. 15% de acaptaclén todos los resultados se anallzaron de acuerdo a

COGUANOR. -
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ANEXO 1

ANALISIS SENSORIAL
{ LECHE FRESCA)

INSTRUCCIONES:

- A continuacién se le presentan 3 muestras de feche cruda, las cuales se le
solicita evalliie con nota 1-3, para cada aspecto que se menciona en la boleta.




ANEXO 2

Determlnacl.ég de Pruebas Fisicoquimicas en la Leche Cruda

0o o | la fw o = §i

ol
o

ol
e

]

-
w

-
[ 9

-
o

-
| od

e
3

pry
L]

=




ANEXO 3

ANALISIS DE CARACTERISTICA SENSORIALES

Cuadro No. 4
COLOR 1§ _J],_ PORCENTAJE
Tipo A Blanco 1 21.64%
Tipo B Blanco - amarillento 60.00%
Tipo C Otros 18.36%
TOTAL 100.00%
Cuadro No. 6
Tipo A Sul generis 50.00%
Tipo B - estiafcol 1 33.34%
TipoC  |otros 16.66%
{TOTAL 100.00%
Cuadro No. 8

Tipo A LT

Tipo. B Ibuice 46.66%

TipoC Qtros 40.00%
TOTAL | 100.00%




ANEKO 4

Gniﬂu de caramﬁstlcaa sensoriales, olor, color, sabor, de leches crudas
_gue se expmden en ia cludad de Mazatenango
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ANEXO &
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ANEXO 8

Grifica de pruebas de acidez de leches crudas provenientes
de la cludad de Mazatenango
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ANEXO 7

Gréflca de densidad de leches crudas provenientes
de la cludad de Mazatenango
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ANEXO 8

Grifica de materla grasa de leches crudas provenientes
de la cludad de Mazatenango
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ANEXO ¢

Grifica de sélidos totales de leches crudas provenientes

de la cludad de Mazatenango
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