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CALIDAD DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 

1. INTRODUCCION.
 

La reglamentaci6n chilena vigente define leche como
el "producto lntegro y fresco de la 
ordefla completa de una o

varias vacas sanas, bien alimentadas y en reposo, exenta de
calostro y que cumpla con los caracteres f~sicos, qufmicos y
bacteriol6gicos que se establecen en el Reglamento Sanitario
*de los Alimentos" (9).
 

Diversas investigaciones sobre composici6n y cali­dad higi~nica de la leche-- 4), (7), (8), (10), (12), (17),
(18),,19), (20) y (21)--realizadas por el Centro Tecnol6gico
de la Leche-Valdivia, han demostrado que la leche recibida 
en

las plantas es de inferior calidad que la obtenida en las sa­las de ordefia, significando con 6sto que el deterioro no s61o
 
se produce por contarninaci6n bacteriana, sino tambi~n por adul
 
teraciones.
 

Con una maleria prima de calidad dudosa no pueden
elaborarse buenos pr6ductos l~cteos, 
en cambio se acrecienta

la posibilidad de mayores dificultades en las distintas etapas
del procesamiento, con 
lo cual la calidad de los productos ter

minados se ve disminulda permitiendo un corto per'odo de alma:

cenamiento, excesivo deterioro 
en el transporte y distribuci6n
 
y poca durabilidad a nivel de consumidor.
 

El presente estudio sobre calidad analiza y cuanti­fica las variaciones producidas en la 
leche y productos ldcteos,

en cuanto a su calidad y perecibilidad.en Tas distintas etapas

por las que atraviesan durante la comercializaci6n, y que obe­
dece a la siguiente secuencia:
 

- Evaluaci6n de la calidad de la 
leche cruda entre

14 fase de obtenci6n--nivel predial--y nivel de
 
recepci6n en planta.
 

- Evaluaci'n de la calidad de 
los productos ldcteos:

leche crema pasteurizada, quesillo, yoghurt, queso

tipo Chanco y queso de campo, en las etapas de ela
boraci6n en 
planta, negocios de distribuci6n--rotT
 
.,erlas, supermercados, almacenes--y consumidor. 
-


http:perecibilidad.en
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2. MATERIAL Y ME'TODO.
 

2.1 MUESTREO.:
 

En los meses de Noviembre y Diciembre de 1976, 
se
 
tomaron muestras de leche cruda en 
el predio a diez producto
 
res de la Zona Sur--Temuco-,y diez productores de la Zona C~n

tral--Santiago, seleccionados a pkimor 
 de tal manera que las
 
muestras incluyeran leche de buena, regular y mala calidad.
 

La leche se muestre6 a nivel de: glndula mamaria,

salida de equipo de ordefla, tarro lechero previo a su recolec
 
ci6n por el cami6n de la planta, and~n de recepci6n y estan-­
ques antes y despu~s de la pasteurizaci6n. Los productos 1c
teos fueron muestreados en distintos puntos, cubriendo la ell
 
boraci6n, transporte, distribuci6n y consumidor.
 

Detalles tdcnicos sobre la toma de muestras de le­che cruda y de los productos lfcteos considerados para el pre
sente estudio: leche pasteurizada, queso fresco--quesillo; ­
yoghurt, queso tipo chanco, queso de campo, asT 
como el tipo

de anklisis quimico, microbiol6gico y organoleptico realiza­
do, se encuentran en el Anexo I sobre metodologla de muestreo
 
y anflisis.
 

2.2 ANALISIS.
 

Los andlisis qufmicos y microbiol6gicos de leche
 
y productos lcteos se realizaron seg~n las: tcnicas recomen­
dadas par:
 

- BZt.Ah Standard In~ttutton, Londres, Inglate­
rra (6).
 

- Internationat Vaitry Federation--FIL-IDF--Bruselas,
 
B61gica (13).
 
A6ociation ol Ofoial Ag icutw'ae Chemizts, 
(A.O.A.C.) (3), Washington D.C. Estados Unidos de
 
Norteamerica.
 

- American PubLic Heath A4ociation--A.P.H.A., (1),
Washington DIC. Estados Unidos deNorteam~rica. 
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3.,. RES'ULTADOS Y DISCUSION.
 

A continuaci6n 
se exponen los resultados de la
vestigac16n realizada y es in­preciso indicar previamente que,
de no 
indicarse otra referencia, toda la discusi6n que se hace
-de ellos se refiere exclusivamente a los predios, plantas y
productos muestreados.
 

3.1 EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA LECHE CRUDA FASE PREDIO-


PLANTA
 

3.1.1 ASPECTOS FISICO-QUIMICOS"
 

Se analizaron las variaciones de. los pargmetros 
re
lacionados con temperatura, acidez titulable, pH, punto de con
gelaci6n, presencia de neutralizantes--bicarbonato, 
agua oxi­genada, formalina--sangre-pus, materia grasa, 
en muestras de
leche cruda tomadas en las siguientes etapas: nivel 
de glfndu
la mamaria, leche a la salida del 
equipo d.e ordefla, muestra Te
leche del tarro previo a su recolecci6n por el cami6n de la
planta, muestras en el and~n de recepci6n de la planta y mues­tras de leche del conjunto de productores tomadas antes y des­pugs de la pasteurizaci6n en el 
dia del muestreo.
 
Se analizan a continuaci6n los 
aspectos flsico-quT­micos m6s sobresalientes que 
se deducen de los valores experi­mentales encontrados--ver Anexo II.
 

3.1.1.1 Temperatura de la Leche Cruda.
 

Es de 
interns estudiar las condiciones de temperaturi
existentes durante la 
ordeha y el transporte de leche, pues 
es
un factor de influencia directa en 
el crecimiento bacteriano y

la consecuente acidificaci6n.
 

La temperatura de la leche 
en predio con sistema de
ordenIa mecfnica y tomada el
en momento de salida del 
equipo va­ri6,entre 160C y 34oC 
con un promedio de 26*C, 
 La temperatura
de la leche antes de entrar al equipo de ordefla vari6 entre 350(
y 36,5°C--ver Gr~fico 1.
 
En el caso de los predios con estanque, la temperatu­ra 
alcanz6 los niveles mfs bajos y convenientes manteni~ndose
en algun'os casos 
en 4,50C, con-un promedio de 7,80 C hasta su re
col]ecci6n por el 
cami6n estanquede la planta, es 
decir, entre
12 a 15 horas-, tiempo excesivo despuds de la ordefla--ver Cuadro
 

El estfndar britfnico B.S. 3976, (5).especfi
... ca que• 



Cuadro 1. Tratamiento de leche cruda en la fase predio-planta. Zona Sur
 

T .
T ,leche Timpo entre leche a Tiempo entre

PerTodo salida equipo ordefia-reco- recolecci6n recoieccion-
 T*-leche


Clave-de ordefia o balde 
 leccin recepci6n recepci6n

Productor. .(hr) .( C) (hr) (°C) (hr) (0C)
 

a** 1,5 37,0 15 14,5 
 2 19,0
 
b- 1 34,0 17 14,0 
 1,5 -18,5
 
c** 2 22,0 17,5 13,0 
 * 
d 0,5 28,0 13,5 16,0 5 24,0
 
-e 2,5 20,0 16 
 14,0 2,5 .17,5
 

2 .23,5 17 26,5
 
g 1,5 29,0 16 -'14,0 3,5 10,0
 
h 2,5 34,0 12,25 15,0 3 10,0­
i 2,25 16,5 15,5 13,5 
 3. 18,0
 
j - 1,5 30,0 17,25 4,5 2,25 1i0,0.
 

La leche de productores c y f fug rechazada en el predio por exceso de acidez
* Los productores a, c, f no eliminan los primeros ml de la ordefia.
 



REOLEMNI- LECHE EN UOSM ZSUR 
an a M~ANOIE Z.5U.m* *TARROS Z.CEWimm. 

oc ETAPAS I SALA OROERA 
403 RECOLECCWN TARROS: 

4 RECEPCIOH TARROS 
6 POSTPASTEUWZACIOIS 

30 

20lo 

N 

Grdfco VAIACON D LALEC-EETAPA PREDO -PLANTA;ZONA:EMPEATUA 
(rMbJoDAI V Qt 10 
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los estanques enfriadores a-nivel predial deben estar equi'pa
 
Ldospara mantener la leche a temperaturas iguales o inferio­

donde se deduce la conveniencia de me­ires a4,4*C(40*F), de 

jorar la capacidad de enfriamiento de los estanques a nivel
 

predial.
 

Cuando la leche de predios con ordefla manual o me­
cinica se mantuvo en los tarros lecheros por el tiempo antes
 

cami6n, los valores de
sehalado--12 a 15 horas--en espera del 

un
temperaturas encontrados fluctuaron entre 13'C y 26°C con 


promedio de 190C, temperatura que pr~cticamente se mantuvo
 
en los tarros hasta su recepci6n en la planta, 140 C a 24'C y
 

con el mismo promedio de 190C. En una investigaci6n anterior
 
analizaron 1.666 muestras de leche de productores de
(22), se 


la Zona Sur para el perfodo Enero-Abril de 1976. La tempera
 
tura encontrada para la leche a nivel de recepci6n de planta
 

vari6 entre 9,5°C y 30,51C con un promedio de 210 C, lo que
 
demuestra que las variaciones en la temperatura de la leche
 
cruda en la presente investigaci6n, no obstante ser una mues
 

estA dentro
tra de 20 productores entre la Zona Sur y Central, 

de los niveles m~s frecuentes.
 

El cami6n estanque entreg6 leche con un promedio
 

de temperatura menos deficiente--14
0 C--y una variaci6n entre
 

100C y 18*C. Ha sido recomendado por U.S. Vepaxtment oi
 
Heath, Education and Wefa'te, Washington (24) mantener la
 

temperatura de la leche a niveles iguales o inferiores a 10
0C
 

(500F) hasta que sea pasteurizada, es decir, durante el trans­

porte para la fase predio-planta. Como se sabe cualquiera que
 

sea la temperatura de la leche siempre habrA un grupo de mi­
croorganismos que crecerA dada la gran cantidad de nutrientes
 
que contiene. No obstante, existen diferencias notorias en la 

velocidad de reproducci6n de los microorganismos y a baja tem 
peratura, por ejemplo a 50C, el crecimiento es muy lento, per 
mitiendo una mejor conservaci6n de la leche cruda hasta la ire 
gada a la planta industrializadora. En la presente investiga­

ci6n se detect6 leche con temperatura de 260C y con promedio de
 
19'C, mantenida por periodos de hasta 16 horas, transcurridos
 
entre la ordefla y la recepci6n en planta. Esto provoca induda­

blemente una intensa contaminaci6n microbiana reflejada en le­
che fcida, incluso coagulada, que no puede ser recepcionada'
 
por las plantas.
 

3.1.1.2 Acidez y pH de la Leche Cruda.
 

Los niveles de acidezy'.pH de la leche a nivel de la. 
sala. de ordeia se mantiene, en general, dentrO delosrangas 
aceptados por el Reglamento Sanitario de los Alimentos M(9)") es 
dec-ir,.entre. 16 y.21 grados de acidez (ml de NaOH, N/10 por 100 
ml de leche). Se encontraron algunos-casos anormales de i 

http:acidezy'.pH
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acidez ?en-que aparecieron valores del orden de13 grados de
acidez--VerGr~fico 2..
 

Los valores de pH encontrados--ver Grfico 3--va­
riaron dentro de un' ranga tambifn normal para la leche cruda, 
es decir, entre 6,65 y 6,87 (20). 

'Eldeterioro de la calidad de la leche cruda se
 
mani-fiesta claramente a nivel de tarro, durante el perlodo de
 
espera para su recolecci6n. El largo perlodo de espera del
 
cami6n--12 a 15 horas a temperatura ambiente, 10 a 25*C, de
 
leche no enfriada a nivel predial y en tarros de calidad hi­
gifnica deficiente (4) es la causa fundamental de la mala ca­
lidad de la leche, alcanzando niveles de acidez de hasta 41
 
grados y pH 5,8 en la presente investigaci6n. En una inves­
t-igaci6n anterior (22), analizando 1.666 muestras, ya mencio­
nadas, se encontraron valores que fluctuaron entre 7,5 y 50
 
grados de acidez, con un 15,6% de las muestras analizadas
 
fuera de los valores normales 16 a 210 de acidez, segan Regla
 
mento*Sanitario de los Alimentos chileno.
 

Al observar los Grficos 2 y 3 se aprecian rangos 
de acidez y pH menores en muestras de leche a nivel de recep­
ci6n en plantas. La raz6n es simple, los tarros con leche 
extremadamente Scida no fueron recolectados por el cami6n, 
incluso en algunos casos la leche estaba coagulada en los ta
 
rros a nivel predial. A nivel de recepci6n existe una defi~i
 
tiva selecci6n de leches basada generalMente en la prueba de"
 
alcohol y acidez titulable, La leche que fu6 recepcionada a
 
los distintos productores se mezcl6 y fu6 pasteurizada, obte­
nidndose niveles de acidez y pH dentro de los rangos normales.
 

El volumen de leche rechazada por acidez para 1976 
fud de 5,76 millones de litros. Las Zonas I y II registran 
los mayores porcentajes de rechazo con niveles superiores a
 
1,4%; las zonas restantes presentan condiciones mAs favorables
 
con cifras que no exceden el 0,8%.
 

3.1.1.3 Punto de Cong'elaci6n de la Leche Cruda.
 

El m6todo mis confiable para detectar el agregado 
de agua a la leche es la determinaci6n de su punto de congela­
ci6n (2), (11), (15), (16). 

En base a los resultados obtenidos en la presente
 
investigaci6n puede afirmarse que existe adulterac16n-dela
 
leche por este concepto, I1egando incluso a nivelesdel 6,5%
 
de" agregado de agua.-


El dafho econ6mico para la industria lechera, invo­
lucra tanto el pago a productores como el costo de. transporte
 
desde el.predlo a la planta. Por otra parte, si la-planta
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elabora leche en pol.vo se requiere una cantidad adicional de
 
vapor para eliminarel :exceso de agua y no obstante, falta­
nrfa considerar el.deter~ioro de la calidad de la leche al ser
 
adulterada con un tipo de agua de origen desconocido y que
 
seguramente no:.es de la mejor calidad higifnlca; por altimo,
 
a todo lo anterior deben agregarse los costos de mano de
 
obra. en todo este proceso.
 

Al considerar los valores experimentales del pun­
to de congelaci6n encontrados en la presente investigaci6n-­
ver Gr~fico 4--se puede observar que la leche a nivel de glAn
 
dula mamaria.es normal con valores entre -0,5530 C y -0,560°C.
 
Valores similares han sido encontrados en investigaciones an
 
teriores sobre el.punto criosc6plco de la leche en muestras
 
a nivel de salas de orde5a en la Zona Sur durante un aio de
 
an'lisis de este parfmetro (20). Aunque cabrfa esperar un
 
aumento en la depresion del punto criosc6pico--alejamiento
 
del punto cero del agua--por desarrollo de acidez en la leche
 
durante las 12 a 15 horas de espera del cami6n recolector de
 
tarros--Zona Sur--lo observado indica una disminuci6n de la
 
depresi6n del punto de congelaciOn lo que significa agregado
 
de agua a las muestras de leche en los tarros previo a su re­
colecci6n, incluso se nota una tendencia similar a nivel de
 
estanque predial. El desarrollo de acidez sigue aumentando
 
a nivel de recepci6n y se observan valores totalmente objeta­
bles (-0,6000 C). En la Zona Central se observO una gran va­
riaci6n entre la etapa de recolecci6n de tarros y recepci6n
 
de leche en planta, variaci6n que indica definitivamente adul
 
teraci6n por aguado. Variaclones similares han sido encontra
 
das en un estudio sobre el punto criosc6pico de la leche recT
 
bida en plantas lecheras de la Zona Sur (19).
 

Para solucionar los problemas de adulteraci6n por
 
aguado debe procederse a un estricto control, a nivel de plan
 
ta, con sanciones dristicas en aqoellos casos de adulteraci6n
 
comprobada. Este esquema de control se facilitara con la in
 
corporaci6n.a nivel naclonal de un sistema de pago de leche
 
por calidad, en que tanto la composici6n como la calidad hi­
gienica sean parfmetros medidos y evaluadosi objetivamente, con
 
sultando iincluso premios a aquellos productores que entreguen
 
leche de 6ptima calidad. Este-tema se tratarf en profundidad
 
m~s adelante.
 

3.1.2. ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LALECHE CRUDA.
 

Para evaluar lasVariacJones en' lacalIidad-ldnhdl i­
ca de a lechecruda seeea1izaron los siguiente an Iis: 

-.Recuento de Estafilococos coagulasa . 

http:mamaria.es
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-..RecUentQtde.bacteas .termodOricas.
 

- Recuento.de. bacterias coliformes con determina­
c16n de'Eche'ehia' o. 

- Recuento total de bacterias. 
- Test del Azul de Metileno 

Las muestras fueron tomadas a nivel de la glfndula
 
..
mamarta,.salAdadel.,equipo de ordefla--o balde en ordenamanual--

Teche del tarro lechero s6lo minutos antes de su recolecci6n
 
por el cami6n en el predio--12 a 15 horas en el predio.
 

3.1.2.1 Recuento de Estafilococos Co'agulasa (+). 

A nivel de la glgndula mamaria, destaca el elevado
 
recuento de Estafilococos coagulasa (+), Staphy ococcus auleL4
 

1.800 a 2.500 col/ml;lo que significa un cuadro mastitico muy
 
deficiente en el ganado lechero. En algunas muestras de leche
 
se observ6 un constante crecimiento de estos microorganismos
 
durante el periodo de 12 a 15 horas, a temperaturas entre 13
 

en
y 26*C, que transcurri6 desde la ordeia hasta la recepcion 

la industria lechera, desapareciendo totalmente despues de la
 
pasteurizaci6n--ver Grafico 5 y 6.
 

El contenido de Estafilococos coagulasa ( ) encontra
 
do, es un buen Indice del grado de infecci6n de la gldndula ma­
maria-.-mastitis--y esto es muy importante, porque cuando se pre
 
sentan procesos inflamatorios en la glgndula se altera su capa­
cidad productora, modificandose, ademns, la permeabilidad de
 
los vasos capilares y del epitello alveolar, ello permite el
 
paso de elementos de la sangre a la leche, produciendose en con
 
secuencia un alto recuento de celulas somgticas--leucocitos-­
adem~s de alterarse la composiciJn quimica de la misma (22).
 

3.1.2.2 Recuento de Bactertas TdtmodCr'lcas.
 

La flora termoddrica, aparece a nivel predial con un
 
promedio considerable--1.200,colonias/ml--iniciando un crecimien
 
to constante hasta llegar a la industria con recuentos del orde
 
de 10.000 colonias/ml. Como son bacterias que sobreviven facil­
mente a la temperatura de pasteurizaci6n--ver Grdfico 8--crea
 
serios problemas en el recuento total del producto terminado y
 
un perfodo de almacenamiento muy corto para !a leche pasteuriza­
da. Las principales fuentes de contaminaci6n termudIrica a ni­
vel predial la constituyen los utensilios--tarros, baldes, fil­
tros-,y equipos de ordeh6 mal higienizados.
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3.1.2.3 Recuento de COl ifomes 'c'n ' tiin'a'ci'6ndd'Edhe& -,
 
ekhct '-±oi., 

Este tipo de recuento en leche tiene como objetivo
 
principal, evaluar la higiene aplicada en la etapa de obten­
ci6n, manejo y transporte de la materia prima. En relaci6n a
 
la determinaci6n de E. coti, dado que su habitat es el tracto
 
intestinal de animales de sangre caliente, su presencia en le
 
che cruda indica contaminaci6n con materias fecales. Este hE
 
cho adquiere especial importancia si se considera que por esta
 
via pueden liegar al consumidor microorganismos de tipo pat6­
geno, altamente nocivos para la salud del consumidor.
 

De los resultados obtenidos en la presente investi­
gaci6n de prospecci6n y resumidos en los Grdficos 5 a 8, es
 
facil deducir de que la contaminaci6n de la leche con el gru­
po coliformes empieza con los tarros lecheros mal higienizados

(4) y en donde la leche debe permanecer por periodos de hasta
 
15 horas a temperaturas sobre 25*C, en muchos casos'. Esto pro
 
mueve un crecimlento continuo en la fase predio-industria le-­
chera y que solo se detiene con la pasteurizaci6n de la leche
 
cruda.
 

3.1.2.4 Recuento Total.
 

Es un Indice que refleja, en el caso de la presente
 
investigaci6n, el grado real de contaminaci6n bacteriana en le
 
che cruda.y permite con bastante exactitud dimensionar los de­
terioros producidos en ella entre la obtenci6n a nivel predial
 
y la recepci6n en planta.
 

La cantidad de germenes totales/ml de leche encontra
 
dos a nivel de la glIndula mamaria vari6 entre 10.000 y 60.000
 
.col/ml.reflejando claramente lIdeficiente estado sanitario de
 
dicha gl',ndula en el momento de la ordefia. En las etapas si­
guientes, es decir, vaciado en los tarros lecheros, recolecci6n
 
de los mismos por el cami6n--despues de 12 a 15 horas--y trans­
porte, hacia.la industria lechera, se produce un crecimiento
 
constante y en muchos casos exponenciales, alcanzando niveles
 
de hasta..300 millones/ml, con tiempos de reducci6n del Azul de
 
Metileno inferiores a media hora. Ver Anexo II.
 

De los resultados anteriormente expuestos se deduce
 
que la.situaci6n de calidad higidnica de la leche-es realmente
 
critica,.reflejada por el rechazo de aproximadamente el 1%-de
 
leche cruda.
 

http:hacia.la
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3.1.3 LECHE CRUDA ENVIADA DESDE ZONA SUR A ZONA CENTRAL.
 

Con el objeto de conocer el deterloro de la calidad
 
que pueda experimentar la leche cruda durante el transporte,
 
en camiones estanques sin refrigeraci6n, desde la zona de ma­
yor producci6n lechera--Zona IV--a la zona de menor producci6n
 
--Zona I--se realizaron dos muestreos de leche, el segundo rea
 
lizado 15 dfas despuds, en el cami6n estanque, que viajo a
 
Santiago diariamente desde la Zona IV, en el mes de Diciembre
 
de 1976. El primer viaje del camidn-estanque dur6 24 horas
 
y el segundo viaje 36 horas, con una temperatura media de 160C,
 

Para comprender mejor la calidad higi~nica de esta
 
leche, recordemos primero que el Reglamento Sanitario de los
 
Alimentos, acepta como mfximo un mill6n de colonias por ml de
 
leche destinada. a la pasteurizaci6n (9). La leche sali6 de la
 
Zona IV con un contenido microbiano de 4,3 millones de colonias
 
por ml de leche y lleg6 a la Zona I, despu~s de 36 horas a tem
 
peratura promedio de 16*C, con un contenido de 635 millones de
 
colonias por ml de leche, ademas de un alto contenido en bac­
terias termodaricas, resistentes a la temperatura de pasteuri­
zaci6n--360.O00 col/ml; bacterias coliformes--2,7 millones; co
 
liformes.fecales positivos y Estafilococos coagulasa (+). De­
lo. anterior se deduce ffcilmente la calidad higienica extrema
 
damente deficiente de la leche que es transportada a Santiago
 
desde la Zona Sur, ver Cuadro 2.
 

Dado el extraordinario desarrollo microbiano antes
 
indicado.cabrla esperar un desarrollo de acidez en la leche su
 
ficiente-para producir una coagulaci6n masiva del estanque de­
leche, sin embargo,. no hay desarrollo de acidez durante el trans
 
porte. El. analisis quimico de neutralizantes de la leche demos­
tr6..presencia de compuesto de sodio, al analizar el i6n sodio
 
con..el .espectrofot6metro de absorci6n at6mica, ver Cuadro 3.
 

No. cabe duda de que el envio de leche a largas dis­
tanc'ias necesitard de un estricto control de la calidad de la
 
materia. prima enviada.y.de las condiciones del transporte.
 



Cuadro 2 Control.mcrobiologicode leche cruda. 
 Cami6n estanqueOsorno-Santiago.
 
Zona,.Sur.,. :.N0.muestras: 1 compuesta en cada caso. 

Fecha Tempe Recuento itOtal Termoda'ricas Col i formes Col i formes Estafilococos 
tona de ratu- (0m), (col/ml) (col/ml) fecales Coagulasa (+) 
muestra ra . (col/m1) 
.(Osorno) (?C) .Osorno Stgo.- Osorno Stgo. ,Osorno Stgb. .Osornb .Stgo..Osornb. *Stgo. 

30 No­
vi embre


4.2xiO6 78x108 5l1.0x104
1976* 17 .5.6,5x1O 1.6x104 2,5x106 Neg. Pos. 4,3x103 4.5x103
 

15 Di­
ciembre

6;:1976*- 15 4.4xlO6 -5.Ox10 8 7.lx104 2.Ox103: 8.4x10 4 3.0x1 "-Npao Pos:..-5_ox1O 3 93x1O2 ' 

NOTA: El recuento de Esporulados anaerobios fu- negativo en Osorno sraniagoo(NMP/1 l 

Transporte de aproximadamente Z4 horas.,
** Transporte de aproximadamente 36 horas. 



-Cuadro3 Contro]-qufmico:de 
Zona Sur..go 

lechecruda. Cami6n-Osorpo-Santi. 

Cami6n
NHuestra..".N- .-Fecha. -

Acidez 
O.h -.­pH-

Azul -deMetileno. 
"TRAM* 

Neutrali­
zantes. 

35 -II718,0 696 :30m1 - no 
2' 29 117-XII-76 .17,0. 6,6 2.hr compuesto- de sodjo 

positivo 

* Tiempo de reducci6n del Azul de Metileno. 
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3.2 EVALUACION DE LA CALIDAD,*DE 'LOS PRODUCTOS LACTEOSI.
 

3.2.1 LECHE CREMA PASTEURIZADA.
 

En la secci6n anterior se trat6 la calidad higidn.i
 
ca de la leche cruda destinada a la pasteurizaci6n y se men­
cion6 un contenido microblano del orden de 300 millones a ni
 
vel de recepci6n, en circunstancias aue el mdxlmo permitido
 
es un mill6n de germenes por milflitro de leche.
 

La leche postpasteurizada mostr6 un contenido mi­
crobiano promedio inferior a 50.000, manteniendo todavla una
 
alta concentraci6n de microorganismos resistentes al calor
 
y que iniciargn el deterioro de la calidad en el producto a
 
ni-vel de mercado. A 6sto hay que agregar la recontaminaci6n
 
durante la elaboraci6n, lo que demuestra poca higiene en la
 
planta y un deficiente control sanitario tanto en los equipos
 
como de los manipuladores de alimentos que intervienen en
 
los procesos, ver Anexo III.
 

A nivel de consumidor se detectaron recuentos mi­
crobianos del ordin de 10 a 200 millones de germenes por mi­
l1litro para leche envasada en botella y en'bolsa plastica,

respectivamente. La acidez o agriado de la leche y su coagu
 
laci6n en las botellas o bolsas, desnugs de.24 horas de al'ma
 
cenamiento sin refrigeracion, es un hech.o muy canocido a ni­
vel de consumidor por la perdida econ6mica que le representa,
 
ver Grffico 9.
 

Es lamentable comprobar que las caracteristicas mi
 
crobiol6gicas y ffsico-qulmicas de la leche pasteurizada envT
 
sada en bolsa pl'stica o en botella tiene, despuds de 24 horls
 
de almacenamiento incluso con refrigerac.i6n, aproximadamente
 
las mismas caracterlsticas de la leche cruda.a nivel de recep
 
ci6n en planta, lo que estg demostrando problemas de higiene
 
muy serios a nivel de procesamiento en la planta lechera--ver
 
Grgfico 10. El rdpido crecimiento bacteriano y deterioro de
 
la calidad durante el transporte y almacenamiento a nivel de
 
negocios distribuidores, estS previamente determinado en su
 
elaboraci6n industrial, problema que s6lo-se acelera por efec
 
to de la alta temperatura ambiente y la falta de sistemas de
 
refrigeraci6n a nivel de establecimientos comerciales.
 

3.2,2. QUESILLO
 

La calidad higidnica de la leche cruda empleada en 
la elaboraci6n'de quesillo tiene las' mismas caracterfsticas 
comentadas en 1relac16n a la leche crema pasteurizada. 

. La''alta contaminacl6ninlcial de 1a- leche tendrd 



-- -
-- 

EfTAPOS 6 POSTPASTEURIZACIODO
 
6,7 PRODUCTO TERMINADO
 

8 LLEAC A NEGOCID
 
9 ALMACENA04ENTO
10 CONSUMIDOR / 

LECHE EN DOTELLA(cr) 

- . ..- " BOLSA" (cr)(.) 	 /1a Cs'-

(r) con refrigeraciin II­

.-
 / 
- - - -

.0 i
 .1 
3111 

-:-.
 

E9 

Il 

~17 

15. 

0 
 iAPA. 

Gr'fido 9 	 LECHE CREMA PASTEURIZADA VARIACIONES DE LA ACIDEZ TITULA-
BE. (NaOH N/10) EAPAS TPASTEURIZACION A CO UMIDOR.'-ZONA ' 
-.
CENTRAL
 



IO1 LEC.E CRUo,. LECH"PSTERzA .A 

i 6 . l . .. . -- ZA.Q .. .
 

+
UNITE IlEcok AENTi' SANITAAIO ... "a 

102 . < 

L'
 

1o0 
 m
 

• • • ETApAS,
1 "2 "4 !, .. .... t"w3 6S 7'- ...


Grwfico 10 CAMBIOS CREN LA CALIDAD DE LECHE .E-

MA DESDE SU: OBTE;NCION HASTA SU 
CONSUMO EXPRESADOS E N VALO RES DERECUENTO TOTAL, X -GERMENES MESO-

FILOS 



24
 

sus consecuencias negativas en etapas posteriores durante el
 
almacenamiento a nivel de neglocios de distribuci6n-'s-al'macenes,
 
supermercados y rotiserfas, ver Anexo III.
 

Al evaluar los atributos de calidad como excelente,

bueno, regular y malo y relacionarlos con el sabor, olor, color,
 
textura, superficie:, un panel de ocho personas obtuvo una ca­
lificaci6n de excelente en un 100% para el producto recifn ela.
 
borado, lo'que demuestra que a este nivel el quesillo nio tienl
 
problemas de calidad para el consumidor, ver Cuadro 4.
 

Los resultados de los anflisis obtenidos para el pro

ducto terminado en su etapa de entrada a bodega, fueron los si­
guientes:
 

- Acidez(*Th) 29 
- pH 6,2 
- Humedad g % 70,6 (valor de referencia 74,4g %) 
- Protefnas Nx6,38g % 12,2(valor de referencia 14,6g %) 
- Materia grasa g % 12, 2(valor de referencia 3,3g %) 
- Cloruros g % NaCl 0,8 

Los valores-de referencia indicados corresponden a
 
la Tabla de Composici6n de Alimentos Chilenos. Los valores ob­
tenidos para humedad y protefnas son inferiores a los de refe­
rencia, y el de grasa fud superior, pero las consultas efectua
 
das al respecto en la planta, confirmaron un problema en la d~s
 
cremadora en el dia del muestreo.
 

El Reglamento Sanitario (Art. .460) s6lo define "quesi
llo" 6 "queso descremado" como resultan.te.de.la coagulaci6n de ­
la leche descremada, sin dar cifras respecto a composici6n, por 
lo que no es posible sacar conclusiones"a este respecto. 

Los resultados de recuento mi.crob.iano total dieron
 
un promedio de 1x10 6 g~rmenes/gramo. El.Reg.lamento Sanitario no
 
se pronuncia al respecto, pero estimamos.que el valor obtenido
 
es muy alto y que deberian estudiarse 11mites-permitidos.
 

El recuento de gfrmenes.coli.formes..d16 un promedio de
 
7X10 5/gramo, con presencia de E;' coti, 1. que harla.rechazable
 
este producto por el Reglamento Sanitarlo ya"que-estipula ausen­
cia del grupo coliforme.
 

Aunque el quesillo recifnelaborado;-demostr6 ser eXce
 
lente seg~n la evaluaci6n organo-lptica,-este-.producto..serfa re-'
 
chazable.por el Reglamento Sanitario-por Ilapresencia de girme­

&nesrc1Oiformes.
 

Los resultados' obtenidos-dete~minaron-una repetici6n

.parcial del muestreo de ques ilo,-pero-ste.s confiraro la mala
 
calidad microblol gca y,caracterlsticas-qu'Tmfcas-.fkuctuantes de
 
este oroducto 

http:resultan.te.de.la


Cuadro 4 Evaluacidn organoldptica de la calidad de quesillo,
 
expresado en porcentaje. Zona Central.
 

Atri buto 
evaluado Excelente Bueno Regular Malo 

Etapa 7 Entrada a bodega Superficie 
Sabor 

100,0 
100,0 

-
-

-

, 
-
-

n 8 Olor 100,0 -
Textura 100,0 -
Color 100,0 -

Etapa-7' Salida de bodega Superficie 
Sabor 

100,0 
100,0 

-
-

n : 8 Olor 100,0 - -

Textura 100,0 -
Color 100,0 -

Etapa 8 Llegada a negocios Superficie 
Notaci6n a-g Sabor 

Olor 
n : 30- Textura 

3,3 
3,3 
3,3 
3,3 

80,0 
33,3 
60,0 
13,3 

13,3 
53,3 
23,3 
70,0 

3,3 
10,0 
13,3 
13,3 

Color 13,3 76,7 - 10,0 

Etapa 9 Almacenamientomg
ximo 24 horas siW 

Superficie
Sabor 

- 37,5 
-

62,5 
- -

refrigeraci6n 
Notaci6n f 

Olor 
Textura -

-
-

-
25,0 

100,0 
75,0 

n :-8 Color - 75,0 25,0 

-Etapa 10 Consumidor; 24 
horas refrigera-
do Notaci6n a-g 
rn: 34 

Superficie 
Sabor 
Textura 
Olor 

29,4 
14,7 
20,6 
23,5 

55,9 
44,1 
41,2 
52,9 

11,8 
35,3 
32,3 
17,6 

2,9 
5,9 
5,9 
5,9 

Color .44,1 55,9­

,n: numero de degustadores.
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3.,2.2.11,,,Llegada a negOcTos.
 

Cuando el quesillo llega a los.negocios de di str-i­
bucl6n, .se inicia un rgpido deterioro del..1acalidad-verGrS­
ficod 11-y a las 24 horas dealmacenamiento Con refrigeraci6n
 
se obtuvieron. los sIgulentes resultados:
 

Acidez 36,8 *Th y pH*6,2
 
-Humedad 
 73,5 g % .10,
 

- Recuento totaldel-orden-delxlOlO g~rmenes/graino 
- Coliformes 6x10 7 gfrmenes/gramo, con presencialde

E~eheZehia cotZ positivo. en el 100% de, los casos 
- Estafilococoscoagulasa (+) del.orden de 7X10 2 
g~rmenes/gramo. 
Desde el punto de vista organoleptico los resul­
.tados se resumen en la for'ma..siguiente:
 
- Superficie:-buena en.un.55,9%
 
- Sabor : bueneen.un.44,1% 
-.Olor : bueno en un.52,9% 
- Textura : buena en un 41,2% 
-. Color :Ibueno-en un 55,9% 

3.,Z..2,.2,.-,Al' nn i:nt ds'in" frig9erac'6n.'p'r 24"hha
s.
 

Se obtuvieron-los--sguient.es valores promedios:
 

- Acidez 145 i0Th y pH 5,.1 
- Humedad 70,8 g.% 
- Recuento total del- rden de:..5.x1 g6rmenes/gramo 
- Col iformes de-l-.orden .d.e: 6.,.4.Q...4.menes/gramo con

.E.' oiot.fecal positie en.e-l. go100%.de: los caso . 
Estafilococes.c.oagu.l.asa..(.*) del orden de 3x10 
germenes/grame.
 

-.Los resultados-del anilisis organoleptico se 
resu­
men. en.la siguiente forma:
 

- Superficie: regular en un 62,5% 
- Sabor : malo en un 100% 
- Olor : malo en un 100% 
,!Textura : mala en un 75% 
- Color : bueno en un 75% 

3.2.2.3 Almacenamiento con refrigeraci6n por 48 horas.
 

Se obtuvieron Ios siguientes valores promedio:
 

- Acidez 102,5 0Th y pH'5,2
Humedad 72,9 g %. 

-ReCuento' total del orden de 5x10 gormenes/gramo
" Coliformes Adel orden, de lx10_.:germenes/gramo con' 

http:go100%.de
http:obtuvieron-los--sguient.es
http:3.,2.2.11
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Etchetichia cot fecal positivo en el 110% de
 
los: casos.
 
Estafilococos coagulasa (+) 2x106 germenes/gramo


-ZElcontrol organoldptico der esta etapa se 'suspeh

di6 debido a la alta contaminaci6n microbiol6giFa

obtenida ya a las 24 horas con refrigeraci6n.
 

Conclusi6n general. A las 24 horas de almacenamien­
to- refrigerado, el valor de acidez pr~cticamente se mantuvo con
 
respecto al de llegada a negocios, lo mismo el pH.
 

Desde el punto de vista microbiol6gico, los valores
 
encontrados. indican que el producto que ya venla altamente con
 
taminado, sigue deteriorfndose a un ritmo acelerado, a pesar

de su almacenamiento refrigerado. Sin embargo, el analisis or­
gano1dptico no detect6 en forma clara la mala calidad microbio­
16gica del producto.
 

En cambio, cuando el producto se mantuvo por 24 ho­
ras sin re frigeraci6n, los resultados indicaron un franco'dete­
rioro qufmico, microbiol6gico y organol6ptico, lo mismo sucedi6
 
cuando el producto se mantuvo refrigerado por 48 horas.
 

El hecho de que de la planta salga un producto alta­
mente contaminado, impide que el producto se conserve en forma

adecuada hasta la fecha de vencimientoque indica el envase, que
 
es de tres dfas desde su llegada a negocios, ya sea con o sin
 
refrigeraci6n.
 

La repetici6n parcial del muestreo de este producto
 
en este nivel, confirm6 la mala calidad microbiol6gica del que

sillo como la desuniformidad en cuanto a su composici6n quimica,
 
ya que en esta oportunidad se obtuvieron valores diferentes,

mis de acuerdo a los indicados en la literatura.
 

3.2.3 YOGHURT
 

El producto terminado permaneci6 en la bodega de la
 
planta aproximadamente quince horas a la temperatura de 5°C,

luego fud enviada .alos negocios de distribuci6n-rotiserfas, su­
permercados, almacenes.,
 

3.2.3.1 Caracteristicas gufmicas.
 

El contenido de. protefnas encontrado fu6 de 2,60%
 
y el de materia grasa- 2,40%. El Reglamento.;Sanitario de los
 
Alimentos vigente.,no incluye normas.para este producto l~cteo
 

.:fermentado.... Con..el objeto de ltener un punto:de referencda en
 
relaci6n a la -compos.idt6n quImlca-del yoghurt, puede mencionar.
 
se lo estipulado en-el A £u tu~e Handbook N08 "Compozt-on
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o6 6oodhl', US.A., Wa hington D.C., 1963, dondeseespecifi­
ca que el yoghurt debe contener un 3,0% de protefna y 3,4%
 
de materia grasa, ambos valores superiores a lo enc'ontrado
 
en el producto analizado.
 

La acidez del yoghurt elaborado en la Zona Cen­
tral fud en promedio de 100 grados--100 ml de hidr6xido de
 
sodio N/10 por 100 gramos de producto--en cambio, el producto
 
elaborado en la Zona Sur present6 una acidez promedio de 140
 
grados. La literatura consultada en relaci6n a las normas
 
de acidez para yoghurt (14, 23), indican que fluctaa entre
 
90 y 110 grados. La gran diferencia en acidez entre los tipos
 
de yoghurt analizados demuestra la falta de normas de elabo­
raci6n para este producto fresco, ver Grffico 12. Cuando el
 
yoghurt es enviado desde la planta elaboradora a los negocios
 
de distribuci6n al publico--rotiserfas, supermercados, alma­
cenes--la acidez aumenta llegando a valores del orden de los
 
155 grados de acidez despues de 48 horas de almacenamiento sin
 
refrigeraci6n; en el caso de un almacenamiento con refrigera­
ci6n, se detect6 un rango de acidez entre 111 y 144 grados
 
de acidez, despu~s de 48 horas, ver Anexo III.
 

3.2.3.2 	Caracterfsticas microbiol6gicas y organol~pticas del
 
yoghurt a nivel de comercio detallista.
 

Los anflisis del producto, a la salida de bodega
 
dieron los siguientes resultados:
 

- Presencia de levaduras y hongos con un valor pro
 
medio del orden de 3 x 103 por ml.
 

- No se detect6 la presencia de coliformes ni Esta­
filococos coagulasa positiva.
 

- En el anglisis organol'ptico se consideraron los
 
siguientes atributos de calidad del yoghurt: aspec
 
to, aroma, sabor, textura y envase, en cuatro nive
 
les de calidad: excelente, bueno, regular y malo,­
expresfndose los resultados en porcentaje.
 

Los resultados obtenidos de esta evaluaci6n para el
 
producto terminado a la salida de bodega fueron los siguientes:
 

- Aspecto : excelente en un 80% 	 4. 

- Sabor : excelente en un 60%
 
- Aroma : excelente en un 60%
 
- Textura : excelente en un 60%
 
- Envase : excelente en un 60%
 

De estos resul.tados se deduce que-el producto tuvo
 
buena,,aceptaci6n por losdegustadores.
 

La. calidad del yoghurt ensu etapa de salida de bod
 
ga se;.considera buena desde el punto de-vista qurmico,
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microbiol6gico y organoldptico; no se puede calificar segn
 
el Reglamento Sanitario porque no fija normas al respecto.
 

La presencia de hongos y levaduras determin6 una
 
repetici6n parcial del muestreo en que no se detect6 la pre
 
sencia de estos organismos y los demds resultadbs fueron
 
concordantes de buena calidad.
 

3.2.3.3 Almacenamiento sin refrigeraci6n por 24 horas.
 

Los resultados promedio obtenidos fueron los si­
guientes:
 

- La acidez promedio fud de 155 °Th y el pH 3,6.
 
- El recuento de levaduras fu6 del orden de ,
 

2x10 2 /ml, algo inferior a 1o obtenido a la lie­
gada a negocio, 1o cual se puede deber al azar
 
de la contaminaci6n microbiol6gica.
 

- No se detectaron coliformes ni Estafilococos
 
coagulasa positiva.
 

- Los resultados de la evaluaci6n organolfptica
 
fueron los siguientes:
 

- Aspecto : bueno en un 71,4%
 
- Aroma : bueno en un 42,8%
 
- Sabor : malo en un 57,1%
 
- Textura : regular en un 71,4%
 
- Envase : excelente en un 100%
 

3.2.3.4 	Almacenamiento sin refrigeraci6n por 48 horas.
 
Se considera este per~odo como el mfximo de perma­

nencia en negocio sin refrigeraci6n.
 

Los resultados promedio fueron los siguientes:
 

- La acidez fue de 155 0Th y el pH 3,6.
 
- El recuento de levaduras y hongos fui del orden
 

de 3x10 4/ml lo que es superior al valor obtenido
 
a las 24 horas.
 

- No se detectaron coliformes ni Estafilococos coagu­
lasa positiva. 

- La evaluaci6n organol~ptica mostr6 profundos cambios 
en los porcentajes de aceptaci6n, con los siguien­
tes resultados: 

- Aspecto : regular en un 60%
 
- Aroma : malo en un 60%
 
- Sabor : malo en un 100% 
Textura : malo en un 80% 

- Envase : excelente en un 100% 
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3.2.3.5 ...
Almacenamientob "con:refrigeraci6n por 48 horas.
 

Los resultados promedlo obtenidos fueron los si­
guientes:
 

- El recuento de levaduras y hongos fu' del orden 
de. 5X104 /ml.
Coliformes no se detectaron 

- Estafilococos coagulasa posit'iva no se detecta­
ron 

- Acidez promedio fue de 144?Th. 
- pH 3.7 
- La evaluaci6n organoldptica del yoghurt se resu­
me de la siguiente manera:
 

- Aspecto : excelente en un 77,3% 
- Aroma : excelente en un 68,2% 
- Sabor : bueno en un 54,5% 
- Textura : mala en un 36,4% 
- Envase : excelente en un 77,3%
 

3.2.3.6 Almacenamiento con refrigeraci6n 7 dias.
 

El yoghurt se control6 en su fecha de vencimiento
 
indicada en el envase, ya que a su vez es el perlodo miximo
 
de almacenamiento en negocio.
 

Los resultados obtenidos se resumen como sigue: 
- La acidez promedio fue de 133 0 Th y el pH 3.7. 
- No se detectaron levaduras ni hongos probablemen­

te por la prolongada acidez del medio. 2
 
- Se detectaron coliformes en un promedio de 1.x1O /ml

sin E. eoLU fecal, y no hubo presencia de Estafi­
lococos coagulasa pnsitlva.

- Los resultados de la evaluaci6n organoleptica se
 
resumen de la sigulente manera:
 

- Bueno : en un 55%
 
- Excelente : en un 90%
 
- Excelente : en un. 60%
 
- Excelente : en un 50%
 
- Excelente : en un 80%
 

Al evaluar los atributos de calidad relacionados 
con sabor, aroma, el
textura y aspecto en producto almacenado
 
en condiciones refrigeradas, a la salida de la bodega de la in­
dustria, producto reciin liegado a los negocios de distribuci6n,
 
y despu6s de almacenamiento de 48 horas y 7 dias, no se encontr6
 
en el yoghurt deterioros apreciables de calidad organoleptica,

El"producto almacenado con refrlgeraci6n mantuvo la calidad con
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muy pequetlas variaciones despuds.,de siete dfas. En cambio,

duranteel almacenamiento.sin refrigeraci6n se produjo un
 
rfpdo deterioro de lacalidad organol'ptica, es asT, como
 
pasadas 48 horas en esas condiciones, fueron considerados
 
malos el sabor por el 100% delos degustadores--20 miembros
 
en el panel--la textura por el 80% y el aroma por el 60%.
 

En conclusl6n puede aseverarse que cumplido el
 
plazo de vencimiento del yoghurt, que normalmente es de siete
 
dfas, siempre que 6ste sea protegido con. refrigeraci6n des­
de el momento de la elaboraci6n, los atributos de calidad
 
organoldptica se 
mantienen en buenas oexcelentes condiciones.
 

3.2.4 QUESO TIPO CHANCO
 

En relaci6n a este producto interes6 estudiar
 
las variaciones de calidad experimentadas entre la zona de
 
mayor producci6n--Zona Sur--y la 
zona de mayor consumo--Zona
 
Central--Santiago. Se tomaron muestras para evaluar el efec­
to del transporte, el almacenamiento en bodegas de los distri

buidores mayoristas y muestras a nivel 
de mercado minorista 

--supermercados, rotiserfas, almacenes, ver Anexo III. 

­

3.2.4.1 Comentarios sobre los 
aspectos mfs relevantes de la
 
evaluaci6n organoleptica de queso chanco.
 

3.2.4.1.1 Nivel Quesos salida planta del
I. Sur--dfa 4 D ic.
 
De las piezas despachadas desde la planta a San­

tiago se tomaron 5 piezas, las que fueron marcadas para veri­
ficar estrictamente la influencia ejercida por el viaje en
 
cami6n hasta su llegada a la capital y en consecuencia valorar
 
su apariencia. Paralelamente se aprovech6 la oportunidad para
 
constatar posibles variaciones en el peso.
 

Los resultados encontrados indican que las piezas,

enviadas no acusan en la prdctica una influencia que modifique,
 
su apariencia por condiciones del viaje en cami6n.
 

Tampoco el viaje implica grandes pdrdidas de peso
en los quesos y mfs bien 4stos se mantlenen iguales, pudi ndose 
asumir que las pequeflas variaciones observadas pueden ser causa 
de pesajes hechos en balanzas de distinta precisi6n. 

Luego, en la sala de despacho de la planta se 'pro-,cedi6 a efectuar una evaluaci6n de apariencia 
en 49 piezas de 
quesos de los despachados a Santiago y cuyos resultados son los
 
siguientes:
 



'Cuadro 5 	Evaluacl6n de apa'riencia quesos despa6cho 

planta., 

Evaluacl i 	 NO Piezas
 

6 	 12 
7 :18
 
8 1
 
91
 

Total 	 .'49 

LOs quesos correspondientes al presente despacho
 
teplan 'omo fecha de elaboraci'n los dfas 4 al 11 de Noviem
 
bre y la mayor parte de los calificados con nota 6 correspon

den a los elaborados el dia 6 de Noviembre. Este Ultimo as­
pecto es 	necesario considerarlo como un hecho del azar, pues
 
pueden existir algunos factores que incidieron paraque en
 
dicho dfa (dfa 6), hayan habido problemas en la elaboracin.,
 

De los resultados mostrados se puede colegir que
 
los quesos al momento del despacho tienen una apariencia re.,
 

gular y 	no 6ptima para su comercializaci6n.
 

tdel d~aPor otra parte, el queso del despacho de la plan­
ta: 4 de Diciembre, que fuera dejado en el CTL para
 
su ,anfilisls, desde el punto de vista de la valoraci6n organo­
lptica'd6 los resultados Indicados en el Cuadro'6.
 

Cu"dro 6 	Evaluaci6n organol'ptica queso despacho
 

planta (dfa 4 Diciembre)
 

Caracterfsticas Nota Observaciones.. 

Aparlencia
Color 

7'. 
9.: 

Bajo tamaho, -bordes agudos 

Cuerpo 
Textura 
Olor y,sabor 

7 
7. 
7 

Falta maduraci6n. Alga duro 
Muchos ojos pequehIos
Falta maduraci6n 

Nota general .-,> 8 r 



35 

De estos 'resultados se puede seflalar que el queso
 
se demuestra aun como poco madurado y falto en consecuencia
 
delas caracterfsticas propias que debe tener un producto 1is
 
to para consumo. La apariencia acusa un valor bajo, por su
 
forma y defectos de aristas, las que normalmente deben pre­
sentarse redondeadas. La textura acusa fundamentalmente la
 
presencla de ojos pequeios que pueden deberse a fermentaciones
 
provocadas por organismos coliformes y por defectos mec6nicos.
 
La. nota general1 acusa un valor 8, por estar dentro de las ca­
racteristicas generales del queso tipo chanco.
 

3.2.4.1.2 Nivel II. Quesos bodegas distribuidoras mayoristas.
 

Para el efecto se examinaron los quesos despachados 
desde la planta en el Sur, el dIa 4 y que legaron a Santiago 
el. dfa 6 de Diciembre. Este anfl isis se realiz6 a nivel de 3 
distribuidoras (Dj- D2- D3). Ademfs, en dos de dstas se logr6 
ubicar una partida anterior que tenfa 2 semana, de almacena­
miento, la que tambien fud posible evaluar. Los resultados 
del esta evaluaci6n se dividen en dos parte, una referida a la 
evaluaci6n de apariencia hecha a varias piez&s de cada uno de 
los distribuidores y luego una segunda hecha en forma completa 
a un queso elegido al azaren cadauna de estas distribuidoras. 

De los resultados obtenidos--ver Cuadro 7--se pudo
 
concluir que la mayor parte de los quesos estuvieron comprendi­
dos en una apariencia de nota 7--60%--pera los quesos de 1 d~a
 
en testas bodegas, en cambio se observa un leve desplazamiento
 
hacia la nota 6 en los de mayor permanencia--15 dfas--en estas
 
bodegas. Estas cifras estdn indicando un manejo no del todo
 
adecuado del queso en las distribuidoras de Santiago.
 

Cuadro 7 Evaluaci6n apariencia quesos nivel distribuidoras 

.Clave,
 

Nota
 
,ApAriencia 1 dla., 15 das. 1 dia 15dIaS 1 dla- 15das 1 da 15 dfas' 

5--2 3' 1 5 3 8 
6. 4 - 10 .8 1 18 15 26 
7 10'- 2 1 3.0 24, 61 25 
8.. 6. .23 3- .9.. 3 


.Total .. 20... 42 12. 40 50 102 62: 
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la apa
Una de las observaciones mfs frecuentes en 


riencia de estos quesos fu1la presencia de hongos en la super
 
ficle y las deformaciones que acusa el queso por carecer de
 
una superficie adecuada donde almacenarlo. Normalmente los
 
distribuidores, para economizar en la estructura de estantes
 
adecuados para almacenar y manejar el queso, los dejan dentro
 
de los mismos cajones en que lo reciben, con lo que se produ­
ce una rdpida deformaci6n de las piezas. En el caso de la
 
distribuldora D-1, arrienda una c6mara frfa en un frigorifico
 
de Santiago, donde los quesos est~n dentro de sus cajones en
 
muy malas condiciones, ya que se forman columnas de 6stos de
 
unos 2,50 metros de altura. Ademgs de ello, se mantienen en
 
la misma c~mara otros productos que entorpecen a'n mfs el ma
 
nejo adecuado de los quesos. Esta c~mara por otra parte te­
n~a precaras condiciones de limpieza, falta de circulaci6n
 
de.aire, excesiva humedad y s6lo 40C de temperatura.
 

dEn el caso de la distribuidora D-2, las condiciones
 
de la bodega, que es propia, eran mejores en relaci6n al aseo,
 
pero es una bodega de construcc16n improvisada en madera ais­
lada con planchas de "Aislapol", donde el sistema de enfriamien
 
to estfi*.dado por barras de hielo que son dejadas en el piso de"
 
la sala. La temperatura ambiente observada dentro de la sala
 
fu6 de 151C mientras en el exterior era de aproximadamente

280C. Los quesos, siempre distribuidos en columnas dentro de
 
los mismos cajones, estaban a la altura de la mano del opera­
rio.
 

La distribuidora D-3 fuf la mejor disefiada con un
 
edificio apropiado, de construcci6n adecuada y con sus bodegas
 
equipadas con sistemas de aire forzado y equipos de frlo de
 
fre6n. Limpieza adecuada y los operarios trabajaban todos
 
con ropa blanca y gorra. La temperatura de la bodega se ober.­
v6 en 40C. El hecho de tener mejor calidad de bodega se obser
 
va tambin en los quesos que llevaban una permanencia de 15,
 
dias,.pues siempre se mantiene alto el namero de piezas calT­
ficadas con nota 7.
 

Un resumen de la evaluaci6n organoldptica de queso
 
Chanco muestreado en bodegas distribuidoras mayoristas se en­
cuentra en el Cuadro 8.''
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:Cuadro 8 	Evaiuaci6n organoldptica quesos'distribuidoras 

mayoristas., 

Distri buidoras 
.Caracterfsticas D-1- D-2 D-3 Planta-Zona Sur 

-Apariencia 
Color 

8 
9 

8 
9 

7 
9 

7 
9 

Cuerpo 7 7 7 7 
Textura 8 8 7 7 
.01or.y.sabor. 
.Nota...general.. . . . 

8 7 
8 

7 
8 

8 
8 

NOTA:,En la presente evaluaci6n se. agreg6el queso traldo en forma aparte
 
desde la.planta elaboradora, para.servir decomparador.
 

,.Se. puede indicar que en general los quesos presen­
tanuna evaluacion muy similar entre ell os, estando la mayor
 
parte de las referidas a,
.observaciones 

- En apariencia, se detect6 el defecto de aristas 
angulosas y superficie algo manchada. 

- Para color, no.hay observaciones y se puede consi­
derar esta.caracterfstica como muy buena. 

- Con respecto a cuerpo, se acusa una falta:de con­
sistencia.adecuada,:algo dura. 

- En textura, la calificaci6n dada.de 7 se debe a l-a 
presencia.de.muchos ojos, algo excesivo y: que no es unalcarac­
terstica propia al queso. 

- Para olor y sabor en cambio, las objeciones hechas 
corresponden a la presencia de'olor Scido, que muchas veces es
 
caracterlstica en quesos que no-han al'canzado su adecuada madu­
raci6n. Lo mismo se dice en relaci6n al sabor.
 

Esta .itima observacion concuerda con la consisten­
cia aan.-algo dura de este.quesoi cuando no completa todavla su
 
apropiada maduraci6n.
 

Al .comparar los valores observados con los obteni­
dos.por el queso de :la planta valorado en Santiago y el analiza
 
do en CTL-Valdivia, podemos indicar que a este nivel no hay una:
 
acci6ndeterminante en la calidad del queso en lo que llevade* ,
 
recorrido para llegar'finalmente a manos del consumidor. Se
 
puede'deducir .que'-.con ,la permanencia de los quesos de 1.a'3 dlas
 
despues de:liegados en cami6n desde Valdivia, mantienen aan-las
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caracterfsticas con que salieron de laplanta, 
Es importante
en consecuencia, valorar quesoS:que tengan una permanencia
 
mayor en estas bodegas.
 
32.4.1.3 Nivel IIi. Quesos comercio minorista a consumi­

d_. nsta primera evaluac 16n se Tograron uiicar

s6lo 6 negoclos que tenfan.en existencia queso de la planta
.del sur, para ofrecer al consumidor, de los cuales 2 eran 
su­permercados, 1 rotiserfa y 3 almacenes o emporios carentes de
sistemas de frfo. 
 Los resultados que 
se pueden mostrar res­
wpecto 
a este nivel se resumen en el Cuadro 9.
 

Cuadro 9. Evaluaci6n organol~ptica quesos comercio minrista 
a consumidor. 

.Caracterfstica 
Supemercado
1 2 

Rotiserfa 
.1 1 

Almacdn 
2 3 

Apariencia 
Color 
Cuerpo 
Textura 
.01or:y.sabor.. 

7 
8 
7 
8 
7 

5 
7 
7 

..7 
..5 

6 

8 
7 
7, 

6 
7 
7 
7 
7 

5 
7 
8 
7. 
6 

6, 
7 
8 
7 
6 

Notai.general 7 6. 7. 7 6 7 

El cuadro nos revela una notable baja en la calidadorganol~ptica general del 
queso especialmente enlas caracterfs
ticas de apariencia, color, olor y sabor: y nota 
general. AquT­ya se puede inferir que la mantenci6n del queso a este nivel,
tanto en supermercados, rotiserfas como almacenes es 
bastante

inapropiada.
 

Llama la atenci6n, que en los supermercados, donde
hay mayores capitales invertidos en las condiciones- fsicasdel'
edificlo, el queso no tenga el 
manejo adecuado que necesita-, poi
lo que el:.producto llega a.tener una presentaci6n y defectos 
realmente indeseables porel.,consumidor.. 

Las observaciones, mislas caracterfsticas que acusaron una
importantes encontradas enbaja en la calidad organo.

l6ptica:del queso son:.
 
"En.apariencia,lfundamentalmente se encontr6 una su­perfice sucia y .manchada, con hongos en.algunos de ellos. Tam­bin la- forma..del queso acusaba deformaciones y se presentaron


algunos trozos aplastados.
 

http:tenfan.en
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-.En color, una caracterfstica .que en los niveles
 
anterlores se present6 siempre bueno, ahora acusa cambios
 
que rebajan su calidad, principalmente mos'tr4fdo un color
 
mis intenso en las zonas cercanas a'la superficie del queso
 
por deshidrataci6n de dste.
 

- El cuerpo, present6 defectos muy similares a 
los anteriormente seflalados po 1o que las notas revelan
 
una situacl6n parecida, falta de consistencia apropiada.

Una de las muestras acusa una consistencia quebradiza, debi­
do a la deshidrataci6n de su masa interna.
 

- La textura, tambign mantiene caracterfsticas 
simiTares a los quesos analizados en los niveles anteriores,
 
sin embargo, debido a la deformaci6n del queso en muchos ....
 
trozos fu6 posible detectar deformaciones en la textura in­
terna del queso, por ejemplo, ojos aplastados.
 

S- En olor y sabor, fud posible detectar una baja
 
en la- calidad:organol~ptica del queso bastante notoria y
 
que se, tradujo fundamentalmente en sabor y olor sucios, 11e
 
gando en algunos casos a detectarse un olor y sabor a hongo.

Esta caracterfstica es afectada por las condiciones de alma
 
cenamiento que tiene el queso a nivel del comercio minorisf­
ta.
 

-.La nota general, revela tambi~n una baja en la
 
apreciaci6n, debida a las condiciones de manejo del queso en
 
este nivel.
 

3.2,.4.1.4 Aspectos-microbiol6gicos de queso tipo chanco.
 
Los controles analizados en este producto tuvie­

ron relaci6n con el recuento total de microorganismos, en la
 
.eche"cruda usada en la elaboraci6n del queso chanco, luego 
en la leche pasteurizada--efecta letal del tratamiento t~rmi 
co,-y. por. ltimo se tomaron muestras en la tina, previo al 7 
agregado.de los cultivos l~cticos, con el objeto de estudiar
 
posibles recontaminaciones de la leche pasteurizada, ver Ane
 
xo III. Los recuentos totales encontrados para le leche cru
 
da pasteurizada.y en la tina, fueron del orden de 107 , 10OF
 
105icolonias por ml respectivamente y pl recuento de colifor
 
mes;. en esta misma secuencia fue de 105, 101 y 102, la que
 
indica claramente problemas de higiene durante la elaboraci6r
 
Los otros.anflisis realizados, tanto en la leche como en el
 
producto terminado se refieren a recuentos de Estafilococos
 
coagulasa (+), hongos y levaduras, esporulados anaerobios y

presencia de coliformes fecales. Un resumen de lon valores
 
encontrados se-indican en el Cuadro 10. Para conocer la
 
calidad del producto a nivel de consumidor se realizaron dos
 
nuestreos, en Santiago, en diferentes tipos de negocios--su­
permercados, rotiserlas, almacenes--y sectores de la capital";
 

http:agregado.de
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en el pOrlmer muestreo se:obtuvieron muestras de 10 nego­
tos y de 15 en el segundo. ver Cuad o 11.' Los resulta­
dos:encontradosrIndican una alta incidencia de hongos y
 
levaduras, coliformes y en muchos casos coliformes feca­
lespositivos.
 

3.2.4.1,.5 Aspectos f~sico-iufmicos. Se realizaron contra
 
leche cruda, usada en la elabora­les de la 


ci6n de queso, en relaci6n a la acidez titulable y pH.
 
En el producto terminado se realizaron ademfs los an 1i­
sis de materla grasa, protelna, s6lldos totales, sal--Clo
 

se
ruro de sodlo. Un resumen de los-valores encontrados 

encuentra en el Cuadro 12.
 



Cuadro,.10 -Controi.microbio]6gico-de queso tipo,.chanco. Etapas 5 a 7'
 
(Elaboracifn-maduraci6n). Zona Sur.
 

.	 Recuento EstafilOco. Hongos y Esp. Anaerobios
 
total Coliformes cos Coag.- Levaduras (N.M P/ 100mli­

-
Etapa 	 (col/ml o gr) Coliformes fecales (col/ml.o.gr) (col/ml.o gr) o gr). 


5. Leche":cruda­
(3/12/76), 5Lx1a7 4.1x105. Positivo 2.3x103 1.7x103 1.3x103
 

6. Leche pasteuri- 4
 
zada (3/12/76) 3.2x104 5-- ,Iqegativo <1.0x101 0 Negativo­

6'-Leche.en la tina
 
(3/12/76)., 4.4x105 3..x102 Positivo <1.0x101 7.5x101 Negativo--.
 

7. Queso entrada
 
bodega (3/12/76) 5.4x104 Positivo <1.0x102 2.7x102 Negativo
 

7'	Queso salida -. 2 xlO.Negti ­
bodega (6/12/76) - <1OxlOlest. -Negativo <1.Ox1O2 101 egativo
 

n 	=1 (n~mero de muestras)
 

http:Leche.en
http:col/ml.o.gr
http:Cuadro,.10
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CuadrO 11 Control microbioi6gico_de.quesoI-tjpo..cbaco. Zona Sur; Etapa 8, 

(Distribuidoren Santiago). Primer muestreo.
 

Primer.Andlisis
 

NO yiclave-de . Col-iformes -Coliformes Estaf.ilOco. Hongos y. Esporulados Anaerobioslas muestras . (col/gr) fecales cos Coag..+ Levaduras (N.M.P/O0 gr)-

..(col/gr) (col/gr)._ 

< 1 O1est Negativo <1.2x10 est 7.5x102 Negativo1 (2)
1:(3): .OxlO2 positivoO <10 2est 2.7x102
2.3,x10 2 Pesitivo. <1.0xl0 est 3.0x102 NegativoNegativo
.1(4) 3.6x104 Negativo <1.xLO102est 1.0x103 Negativo
1 (5),- 2.0xO3 Positivo <1OxlO2 est 9..0x10 2 Negatixo 
1.(6) 
 JAI Positlvo1 (6) 2.0x10 <1.OxlO2est 2.2x103 NegatT
Negativo <1,,Ox1O est 2.2x 0 
 7.0x103
 

(7)- 2.0x104 Positivo <I.Ox1 2est 3.7x10 2,2x10

(8) 8.5x104 Positivo <1.Ox102est 2.0x102 Negativo1 (9) 2.6x10 '.Positivo <1.Ox1 est 9.0x10 Negativo


1 (10) . -8.3x10. Positivo <1.OxiOest 3.0x105 7.0x102
 

-*Muestras tomadas en provincia.deSantiago,_-en. bodegas-de-di stri buci 6n.. (7-8-9) y locales comerciales
 
(2-3-4-5-6-10)
 
Muestra tomada a la Ilegada de cami6n a Santiago. 
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Cuadro 12 Control quimico-de.queso'tipo.chanco. 
Etapas 5 a 8 (Elaboraci6n­
consumidor) -<Primermuestreo. Zona Sur.
 

Nde. Cloruro.. Materia grasa S61idos
 
mUestras .Acidez. desodjo -(%).Gerber Proteinas totales
 

Etapas ... y cave 0Th- pH NaCl (%) 	 x..6 38 % 

5. Pre-pasteu­
.-rizacion 1 20 . 6,7 
 -


6. Post-pas­
teurizaci6n 1 
 20 6,7.­

6'	Tina de
 
queso 1 
 20 6,7
 
Producto

terminadO 1 . 20 5,3
 

7' Producto
 
maduro 1 84,4 
 5,5 1,55 24,5 26,82 58,70
 

8. Consumidor 1(1)* 110,0, 5,3 0,96 23,25. 25,92 53,19
 
1(2) 104,3 5,4. 1,87 26,00. 27,71- 57,58


Producto 1(3) 104,3 5,4 1,48 27,75-
 27,71 60,17

sin.refri- 1(4) 102,1 5,4. 1,46 24,25 26,82 55,20

geraci6n 1(5) 
 96,6 5,5 1,14 25,50 26,59 55,39

despues de 1(6)**. 96,6 5,5 -1,49 26,75 
 25,92 57,56

3.-dias 1(7)** 
 96,6 5,4. --	 56,31 
..(9/12/76) 	 1(8)**. 102,1 5,3,. -- -- 55,48


1(9) 106,6 53 -- - -- 55,69

1(10) 100,0 5,4. 1,49 -24,75. 25,92 55,55
 

• ?Muestras tomadas en la provincia-de Santiago,.ien.bodegasde.distribuci6n.(7-8-9) y locales
 
.
comerciales (2-3-4-5-6-10).
 

. *-Muestra de queso de.planta lechera a la Ilegada de cami6n-a Santiago.
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.Como. se.puede observar el contenido de materia
 
grasavari6 entre 23,2.y 27,7% y la proteina entre 25,9*y
 
27,7%, una variaci6n aan mayor-se obtuvo en los s6lidos to­
tales,-que fluctu6 entre 53,2 y 60,2%, Estos valores indi­
can la.necesidad de una correcta estandarizaci6n del produc
 
to en conformidad a una norma nacional para el queso tipo
 
Chanco.
 

Los parfmetros de acidez titulable y pH son con
 
troles de mucha utilidad en las plantas lecheras para eva­
luar la calidad.del queso tipo Chanco. Las variaciones en­
contradas en las muestras del presente estudio se resumen
 
en el Grdfico 13. Se pueden observar grandes fluctuaciones
 
en los valores de pH--5,2 a 6,0--y acidez--81 a 116°Th--en
 
el queso a nivel de establecimientos comerciales, lo que
 
est indicando la necesidad de un mejor manejo del ppoducto
 
tanto en las bodegas distribuidoras como a nivel de comercio
 
minorista.
 

En resumen, los resultados encontrados indican
 
que:
 

- Durante el almacenamiento en las bodegas de
 
los distribuidores mayoristas de Santiago, se
 
constat6 un desmejoramiento en la calidad del
 
producto por cuanto estos recintos no presentan
 
las condiciones necesarias para un manejo 6pti­
mo. En muchos casos, las bodegas son estrechas
 
y de infraestructura poco adecuada. Se obser­
v6 una gran variaci6n en la temperatura de las
 
bodegas, que van desde los 41C a los 15-20C-­
lo recomendable es mantener el queso a 100C.
 
La humedad no es controlada y, por lo tanto, en
 
algunos casos es excesiva, tambiin:existe poca
 
circulaci6n de aire en el interior. A loante­
rior habrla que agregar que los recintos son
 
utilizados tambi~n para almacenar otros.alimen­
tos, lo cual dificulta el manejo del queso.
 

A nivel de comercio minorista--supermercados,
 
rotiserfas, almacenes--se produce un franco de­
terioroen la calidad del quesoChanco y espe­
cialmente en..los supermercados. Este hecho lla­
ma la atenci6n puesto que los .supermercados cuen
 
tan -con todas. las facilidades para que no se pro.
 
duzca calda de calidad.
 

- El. examenorganoldptico a nivel de comercio mino 

rista' revel6 deficiencias en la apariencia exte. 
na,, con 'superficies sucias, manchadas, deformes 
y,.-en muchos casos, con hongos en desarrollo. El 
color 'en un corte de la pieza indic6 deshidrata­
ci6n., lo. cual tambidn afecta a la textura 



ETAPAS 5 PREPASTEURrIAN
120o POSTPASTELSRIZACjON 

PH6' TINA DE QUESO
 
7 PROCUCTO TERMU4AD0
 
7' POUCTO MADUIRO 

56'COISUMIOOR 70 

110. 

pH6 

.~90 62 

003 

-S. 

0. 

0 

50 
ETAPAS5 6 

-.,Of Giifico 13 \LARLACION ACIDEZ- Y'pH 
7 7'

EN QXJESO TIPO CHANCO. ETAPASELBRAIO,
CONSUMIDORZONA SUR. 
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torndndola quebradiza, el sabor era amargo y
 
el olor intenso a hongos. Desde este punto
 
devista presentaron mejor calidad aquellas
 
muestras tomadas en los almacenes o emporios,
 
debido posiblemente, a que 6stos mantienen
 
poca existencia del producto y, p""lo tanto,
 
se abastecen con mayor frecuencia desde los
 
distribuidores mayoristas.
 

- Tambidn aparecen serios problemas de contami­
naci6n originados durante la elaboraci6n del
 
producto en la industria.
 

- El contenido promedio de proteinas--26%, de
 
materia grasa--25%, de sal--1,5%, humedad-­
47,5%, indica que la composici6n se encuentra
 
dentro de las normas generales para este pro­
ducto ldcteo.
 

3.2.5 QUESO DE CAMPO
 

Las muestras provienen del comercio minorista
 
enrSantiago--Vega Central. Hay que recordar que este pro­
ductoes elaborado en los fundos con leche cruda y m~todos
 
emplrlcos no estandarizados.
 

Al comparar los resultados de los anglisis quimi
 
cos y de calidad higifnica, ver Cuadros 13 y 14, con los va­
lores para el queso tipo chanco proveniente de plantas, se
 
puede concluir lo siguiente:
 

El contenido promedio de protelnas--24,5%--y
 
de sal--1,4%--es similar al queso tipo chanco,
 
en camblo, la materia grasa--30%--es superior.
 
En cuanto a s6lidos totales, el queso de campo
 
registr6 tambitn un valor promedio superior al
 
del queso tipo chanco--55,9% contra 52,5%.
 

- Al igual que en el queso tipo chanco, el angli­
sis microbiol6gico determin6 la presencia de una 
flora objetable desde el punto de vista de salud 
pablica. En este caso se encontr6 una carga bac 
teriana superior, con valores de hasta tres mi­
llones de coliformes por gramo de producto. Otro
 
aspecto definitivamente objetable fud la presen­
cia de.coliformes fecales en todas las muestras
 
analizadas, lo que esta demostrando que dicho
 
producto constituye, de no mejorarse la higiene

durante la elaborac16n, un peligro potencial para
 
la salud del consumidor.
 



.Cuadro13 Contro] quimico de queso de campo. -Etapa 8 (Consumidor). Zona Central
 

N' de. Cloruro M*teria. Protelnas S6lidos totales
 
muestras Acidez de.sodio gjrasa.. x-6,38 (%)

Etapas y c6digo. °Th pH (..Na~l) .(%.Gerber) 

Consumidor 1(A)* 144,3 5,6. 1,2 35.3- 240 61,9
 
Despues de
 
3 dias sin 1(B)* .127,6K :5,6 1,3 26,8 25.,5 56,3
 
refrigeraci6n
 

Consumidor 1(A) 141,0 5,7 1,1 33,5 23,4 62,1
 
Despuis de 6 

. 

dias sin 1(B) 121,0 5,8 1,5 27,5 25,7 57,3 
refrigeracioonr 

*ueode canipo proveniente de dos fundos y-comprado.en-la Vega Central de Santiago (Enero 1977)
 



.Cuadro 14 Contro]lmicrohioldgi.co de queso de ca po Etapa a (consumidor).
Zona Central . £tap- 8- os). 

Noy clave de Colifonnes Estafilococos.Hongos y leva Esporulados An--
Etapa las muestras (col/gr) Coag. + duras aerobios-'.. .. .(col/r) '(col/gr) (N.M.P/lOOgr) 

8
 
Consumidor des- 1.(A) 5,2x105 <1.0x102-  4.0x104 4.0x102 
pues de 3 dias_> 6: :.>6xO~s <1;0X1022 3.5xl033 . 9x1033. 
a To ambiente . (B) ." o " 3. 0 3. 

Consumidor des- (A) 5.0xi0 <1.0x1O 5.2x10 Negativo 
pu~s de 7 dias (A) 6 2210 3 
a To ambiente (B) >6.5xlO0est <1.OxlO. .6.0X10 4 2.0x103 

NOTA: -El recuento de coliformes-fecales fud positivo,en ,todas-las muestras.­
* Queso de campo proveniente de dos fundos y comprado en la-Vega Lantral de Santiago.. 

http:Contro]lmicrohioldgi.co
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4. 	ALTERNATJ.YAS TENDIEN.ThS A.NEJO.AR1ZAR 6C.DAD, -DE LA LECHE Y,
LOS PRODUCTOSLACTEOS, 

4.1 PLANTEAMIENTO GENERAL
 

La calidad de la materia prima y los productos ter­minados pueden mejorarse notoriamente con acciones dirigidas
principalmente a la instrucci6n tdcnica del 
personal que labo­ra a nivel predial y en la industria, la implementaci6n de
lineas de frTo en el abastecimiento a las plantas y en la 
dis­tribuci6n a consumidores, y tambi6n, con la incorporaci6n de
 
un programa de pago por calidad.
 

Los 	beneficios asociados con estas acciones sergn
fundamentalmente de tipo econ6mico, ya que 
se lograran reduc­
ciones en los 
costos de transporte y procesamiento.
 

Tambi~n existir~n beneficios relacionados con una.
mejor calidad y mayor variedad de productos ldcteos al consu­
midor.
 

4.2 ANALISIS DE ALTERNATIVAS
 

4.2.1 CONTROL Y MANEJO EFICIENTE DE EQUIPOS DE ORDERA.
 

La leche se contamina ficilmente con cualquier ele­mento no higiinico que entre en contacto directo 
con 	ella.
Mientras mayor sea la superficie de contacto, la complejidad de
los 	utensilios y los equipos involucrados en su obtenci6n y

transporte, mayor serg su posibilidad de deterioro.
 

La m'quina de ordefla, los elementos usados en la or­dena manual, tarros 
lecheros, estanques de almacenamiento,

camiones estanque, son los principales medios que al 
no estar
correctamente mantenidos e higienizados producirfn 
un deterio­ro creciente en la calidad de la leche cruda entre 
la obtenci6n
 y la recepci6n en planta. A continuaci6n se analizan los prin­cipales elementos involucrados y se sugieren algunas alterna.­
tivas de mejora.
 

a) MAquinas de ordefna. La cantidad promedio de le­che obtenida con mfquinas de ordefla 
a nivel nacional es del .or­den del 23,7%, llegando a un valor mfximo de 48%, en la Zona II
 
y a un minimo de 17,3% 
en la Zona IV.. 

El equipo de ordenla es de una gran complejidad si seIo compara con los utensilios usados en 
la ordefla manual. Se'!­iace necesario una mantenci6n eficiente".y' peri6dica del. equipo :
 ,on 'adebida supervisi6n durante su manejo. 
 En una.,correcta
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limpieza .ehiglenizaci6n no s61o es importantee1 desarme de
 
las diferentes ,secciones-de la unidad, sino tambikn la prepara­
ci6n adecuada deIlas soluclones de detergentes e higienizantes
 
y su apllcacl6n conforme a normas estrictas.
 

La enseflanza de la ordea mecgnica deberla ser imple­
mentada con cursos peri6dicos para operarios de salas de ordefla,
 
qulenes deberlan ser portadores del carnet de manipuladores de
 
alimentos otorgado por el Servicio Nacional de Salud.
 

b) En el caso de ordefla manual debe entrenarse a
 
los operarios en la correcta limpieza e higienizacl6n de todos
 
los utensilios empleados en la extracci6n, que definiran en
 
gran medida la calidad inicial de la leche cruda.
 

4.2.2 LAVADO DE TARROS LECHEROS.
 

se
La recolecci6n y transporte de leche en el pals 

realiza casi exclusivamente por medio de tarros lecheros. Pa­
ra el aho 1976, la leche transportada en tarros fu6 la siguien­
te: Zona I, 100%; Zona II, 96,4%; Zona Il1, 83,0%; Zona IV,
 
99,9%. S6lo la Zona III tiene un transporte de leche en camian
 
estanque relativamente importante, del orden del 17%.
 

El uso del tarro lechero en el abastecimiento a las
 
plantas otorga a estos utensilios un elevado grado de impor­
tancia desde'el..punto de vista sanitario. La condici6n higi4
 
nica de los tarros lecheros es deficiente y su mejoramiento
 
requiere un estricto control de las mfquinas lavadoras de ta­
rros a nivel de planta. Se hadetectado que algunas industrias
 
no emplean aire caliente en la etapa de secado de la mfquina
 
lavadora y que sobre el 60% de los tarros saldrian hamedos con
 
el consiguiente riesgo de contaminaci6n. Por otra parte, en
 
las Zonas II y IV se ha detectado que aproximadamente el 60%
 
de las muestras tiene un nivel de'higiene definitivamente in­
satisfactorio.
 

Las acciones a tomar deben ir orientadas hacia un
 
efectivo control de las mquinas lavadoras, 1o que significa
 
.cumplir con las normas :de operaci6n recomendadas por el fabri­
cante del equipo en cuanto.a:
 

--Respetar la capacidad nominal--velocidad de paso
 
de tarros.
 

- Controlar-adecuadamente 1los flujos de agua, vapor, 
aire, detergentes e higienizantes;' asl como tam­
bien las condiciones de presi6n y temperatura. 

Una vez que la rndquina est' funclonando confarme
 
-


las especificaclones :del fabricante.y completados los.tests,-.,
 
de control en los par~metros-.antesmencionados, se debe esita-,,'
 
blecer un control microbiol6gico peri6dicode los tarros recien
 
tratados.
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4.2:.31 .ENFRIAMIENTO,DE LA LECHE
 

La mejor forma de.preservar,.la calidad higifnica de
 
laleche cruda desde.su.obtenci6n hasta:la recepci6n en planta,

la constituye su.enfriamiento y conservaci6n'a baja temperatura

durante todo ese lapso.
 

.,La prfctica de enfriar la ilie en los predios es
 
poco frecuente,.especialmente en las Zonas III y IV--Malleco a
 
Chiloe--endonde el 48,2% y:el 63,2%-de los productores, res­
pectivamente, no lo hacen; la situac16n se torna mfs delicada,
 
por cuanto en dichas zonas se recepciona el 74% del total naclo­
nal. En la Zona II--Linares a B1o-B1o--la totalidad de los pro­
ductores' realizan algan tipo de enfriamiento, ya sea artificial
 
o natural. En la Zona I--Aconcagua a Linares--el 17,9% de los
 
productores tiene-sistema de enfriamiento artificial, el 43,5%
 
tiene enfriamiento natural--pozo o agua corriente--y el 38,6%
 
no enfria. En promedio, para las cuatro zonas el 54,7% de los
 
productores no realiza ningan tipo de acci6n protectora sobre
 
la leche.
 

4.2.3.1 Posibles sistemas de enfriamiento
 

Dado el alto porcentaje de productores pequeMlos en
 
relaci6n al volumen de leche entregado a plantas 1/, se hace
 
necesario buscar sistemas econfmicos de enfriamiento que'puedan
 
implementarse en estos-predios con una tecnologla senci11a.
 

Para aquellos productores de mediano y alto voluumen
 
e entrega se debe lograr la instalacifn de estanques refrige­
ados--de acero inoxidable u otro material--en sus predios.
 

4.2.3.1.1 M'todos Econ6micos de Enfriamiento para Pequefios
 
Productores. Se analizan a continuaci6n algunos:


mdtodos de enfriamiento con agua corriente natural. La leche
 
alcanzard,en el mejor de los casos, temperaturas entre uno
 
y cuatro grados centigrados por sobre la del agua circulante.
 

- Mitodo de inmersi6n. El nivel de agua debe llegar

hasta el cuello del tarro, evitando que penetre en su interior.
 
Una agltaci6n peri6dica de la leche--cada 10 minutos por 5veces,-facilitarA el enfriamiento de la misma. '.Esta canoa o 
pozodeberl'estar a la sombra y podrla"construirse--si las con­
dic"iones del. predio lo permiten--aprovechando el desnivelde;: 
algdn canal de agua corriente., 

-
1/ Ver Capltulo Elaboraci6n, punto 4.5.


http:desde.su
http:de.preservar,.la
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I Enfriamtenta par collarones. Constituldos portuberlas plasticas, dispuestas. en forma circular y en serie, 
con orificios pequeflos--cada cuatro o cinco centfmetros. Es­:tos collarones se conectan a la' red de agua y se ponen en 
el
 
cuello de cada tarro. Tanto en el m~todo de inmersi6n como en
 
el de collarones se realiza un enfriamiento indirecto de la
 
leche; en ambos casos se enfrfa primero el tarro.
 

- Enfriador de tubo interior con agitador helicoidal 
Consiste en un tubo de metal montado sobre un rodamiento, el
 
cual por la fuerza del agua produce agitaci6n y el enfriamiento
 
de la leche al mismo tiempo. El agua que circula por dentro
 
de este tubo cae postertormente bafgando el tarro por fuera y

aumentando asi su acci6n enfriadora. Es muy importante la
 
higiene de este tipo de enfriador por entrar en contacto lnti­
mo con la leche.
 

- Enfriador de cortina. Este m~todo consiste en una 
cortina de metal por la cual la leche se desliza por su par­
te externa; en el interior pasa agua fria a presi6n, gas fre6n 
o amon-aco. Este enfriador necesita una completa limpieza e
 
higienizaci6n, puesto que presenta una gran superficie de con­
.tacto por la cual escurre la leche.
 

- Enfriador de placas. Este sistema consiste en 
hacer pasar leche y agua frla en contracorriente a trav~s de un 
sistema de placas alternadas. La limpieza e higienizaci6n dia­
ria debe complementarse con un desarmado de la unidad cada
 
15 dlas para su examen e higienizaci6n.
 

Los sistemas de"enfriamiento econ6mico" antes men­
cionados tienen diferencias en cuanto a velocidad y eficien­
cia en la transferencia de calor. Un ordenamiento de mayor a 
menor velocidad de enfriamiento de los sistemas serfa el si­
guiente: enfriador de placas enfriador de cortina + collaro­nes -+enfriador de tubos internos + inmersi6n. La eficiencia
 
de estos m~todos se puede ver notoriamente incrementada si se
 
emplea agua helada como agente refrigerante.
 

La introducci6n de estos sistemas permitirlan dismi­
nuir en 45% aproximadamente los niveles de rechazo de leche
 
por concepto de acidez. Si estas cifras se aplican a los vo­
lamenes de leche fcida detectados en 1976 resultarla. un bene­
ficio equivalente a US$ 210.000 anuales. Las inversiones re­
queridas para implementar estos elementos de enfriamiento no
 
gravarlan el precio de la leche en mfs al.1 de un 10% de-suvalor a productor. 

4.2.3.1.2 Estanque ,refrigerado para. los productores medianos
 
.
- Y grandes. Este sistema de refr'igeraci,6n se justi­

fica econ6micamente- en1aq'uelos predios de vOumenes:de pro­
ducci6n elevado,' superiores acien mil 1itros par..afio.
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Fundamentalmente consta de 
un estanque de acero inoxidable y
,una unidad:de -refrigeraci6n que. enfrja y mantiene laIleche a
:C +uotratemperatura prefijada y constituye.la alternativa
6ptima de.manejo.predial-para .vol-Omenes.medianos.y altos, de
producci6n--sobre seiscientos .litros diarios ;..Su 
instala .
ci6n'podrla ser auspiciada. por las plantas lecheras, igual-:.:

mente ku mantonriAn wr^+,I:- - ,. 

4.2.4 ..PAGO.DE.LECHE..POR CALIDAD
 

4.2.4.1. Pri+nciplos generales
 

-	La calidad.de la leche es 
tan fundamental para la. indus­tria~lechera como.el disponer de ganado-sano,.bien all-,
mentado y criado.-.Es indispensable que 'a leche posea
buenas propiedades de conservaci6n, para que se mantenga

inalterada durante su 
transporte y en los posteriores pro
cesos de elaboraci6n, los que exigen tambi n, una 
compo­sici6n y calidad 6ptima para el 
producto lcteo terminado
 

- El objetivo principal del 
pago de leche segun calidad es
 
una retribuci6n econ6mica equitativa para el 
productor,
de acuerdo con la cantidad y calidad de la leche que su­
ministra. 
 Con este fin deben considerarse tres condi­clones esenciales: composici6n, producci6n higienica y
disponibilidad de ganado exento de enfermedades.
 
Como se puede apreciar, existe un 
gran nOmero de facto­res que deben tenerse en cuenta al elaborar un plan de
 
pago de leche.
 

- En las primeras etapas de desarrollo del sector lechero,

es posible que la composici6n no dependa completamente
del agricultor, salvo en 
lo que se refiere a la adultera­
ci6n y descremado, de modo que cualquier sistema de Pago
deberg responder al prop6sito fundamental de garantizar

que la leche entregada para la 
venta sea la que sale.-de
la vaca, a la 
vez que incentivar mejoras en la composicl6n
a 	trav6s de 
una adecuada crianza, alimentaci6n y selec
-

ci6n del ganado.
 

- Ningan programa basado en la calidad de la leche se. puedeestablecer en el corto plazo. Es necesario .decidir sobre
las prioridades relativas de las diferentes medidas que
•son 
necesarias para introducir gradualmente un:programa

practico.
 

.	 Se debe m.conceder. tiempo suficiente a cada etapa de Uh,programa.para que el-productor se informe y convenza de
la necesidadrde Ilas-nuevas medidas de control. 
 Si no se
procede de"e'sta forma, es muy probable que algunos de
ellos, an.estando interesados en la producci6n de leche
 

http:criado.-.Es
http:calidad.de
http:constituye.la
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se sientan frustrados.y renuncien a' a idea de. ltrodu­
ir mejoras,i;anulando muchas de las ventajas'del progra­

ma de-fomento.
 

Todo programa de pago segoncalidad,.debe fundarse en prin,

cipios econ6micossanos,-teniendoen cuenta :la utiliza-

ci6n prevista de lA leche. Para cumplirlo anterior se 

­

hace indispensableiconocer la :calidadpromedio tanto en
 
composici6n como la higiene de la leche a lo largo del
 
pals.
 

Es impr',scindible.una continua acci6n de los Organismos

Estata'es pertinentes, participardo directamente en la
 
aplic'ci6nde politicas, programas y medidas tendientes
 
a l.correcta aplicaci6n de un esquema de pago por cali­
dad.
 

El contenido de.materia grasa y proteina es un factor
 
de~mucha importancia, no solamente desde un punto de
 
vista nutricional, sino que tambi~n determinan parcial­
mente rendimientos de elaboraci6n. El dar o no prefe­
rencia al contenido de proteinas 6 de s6lidos no grasos
 
en la leche.es una inquietud secundaria respecto a la
 
implantaci6n.de.un programa sencillo y prictico para
 
iniciar un sistema.de pago. La leche debe llegar a la
 
industria en condiciones aptas para elaboraci6n y para
 
ello es preciso que alcance un nivel mfnimo de calidad
 
higi6nica; lo que significa que no debe contener un nu­
mero excesivo de microorganismos ni haber experimentado
 
una alta acidez 6 algan cambio organoleptico objetable.

Una calidad higienica satisfactoria depende, en primer
 
lugar, que se reduzca al mfnimo la contaminacion de la
 
leche por microorganismos, lo cual se logra asegurando
 
la mayor limpieza en todo momento durante la ordefga y

la manipulaci6n subsiguiente.
 

Otro aspecto de gran importancia en la obtenci6n de un
 
nivel 6ptimo de calidad es la instrucci6n de todo el
 
personal involucrado en la producci6n de leche; el desa­
rrollo productivo no puede proceder a un ritmo mayor que

el de la instrucci6n. La rapidez con que el productor
 
comprenda y acepte los beneficios que significa la pro­
ducci6n higignica de leche, irg determinando el momento
 
para introducir parfmetros complementarios en un esque­
ma de pago por calidad.
 

ES muy importante que el personal de laboratorio de con­
trol en la industria, tenga un entrenamiento adecuado para

garantizar un trabajo responsable y preciso en los exgme­
nesde.callidadde la leche. El tipo de anglisis y los
 
m~todos empleados dependerdn de las facilidades disponi­
blesdsin embargo, .algunos..de'ellos deben ser considera­
dos.esenciales.desde un comienzo, particularmente los
 
que detectan adulteraciones--ver anexo 4.
 

http:sistema.de
http:implantaci6n.de.un
http:leche.es
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4,.2.-4.2 Proposici6n concreta depago,de leche por calidad.
 

La leche cruda que.,recepc.ionan-las plantas lecheras
 
debe cumplir con las normas.s.-ietablecidas en el Reglamento Sani­
tari de los Alimentos 1/', es.,decir:
 

- Tener olor y aspecto normales, no presentar signos 
de coagulaci6n, sangre* pus ni calostro y estar
 
ausente de materias extrafias.
 

- No presentar coagulacin a la prueba del alcohol 
de 68% (v/v) de concentrac16n. 

Las leches que no recnan estas caracterlsticas mnl-,
 
mas de calidad deberfn ser rechazadas.
 

Lo que se pretende es incorporar, siempre en confor­
midad con las disposiciones vigentes, algunos parfmetros que
 
permitan diferenciar calidades en composici6n qulmica--conteni­
do de materia grasa, proteina--y calidad higidnica. Para estos
 
efectos se distinguirfn tres clases de leche con las caracterls
 
ticas indicadas en el Cuadro 15. Como se puede apreciar el
 
tiempo de reducci6n del azul de metileno darl una primera in­
formaci6n sobre el nivel de contaminaci6n que tiene la leche
 
en la recepci6n; el contenido de c~lulas somiticas informarg
 
a la industria y productor del estado de salud--nivel de masti­
tis--de su rebaio y la densidad indicarg posibles adulteraciones
 
por aguado. La diferencia de precio entre las clases de leche
 
A, B y C serg de a lo menos un 10%.
 

El contenido de materia grasa y proteIna se pagarg
 
en gramos por kil6gramo de leche, independientemente de su cla­
slficacl6n, anfilisis que se realizardn con una frecuencia de
 
diez 'dlas.
 

La leche debera estar exenta de sustancias inhibido­
ras, aguado o neutralizantes. La adulter3ci6n intencionada de
 
la leche facultarA a las industrias para tomar acciones que po­
drfn variar desde sanciones econ6micas dr~sticas, a la caduci­
dad del contrato de compraventa de leche. La prueba de inhibi­
dores tendrg una frecuencia quincenal y la determinacl6n del
 
puntode congela.ci.6n--detecci6n de aguado en leche--se realiza­
rS.de preferencia en aquellas muestras que hayan resultado con
 
una densidad inferior a 1,029 gr/ml.
 

Serg necesario formar una Comisl6n Regional integrada
 
por representantes del Ministerio de Agricultura, productores,'
 
industriales y Servicio Nacional de Sa.lud. .'Esta Comisi6n debe­
rd supervisar el cumplimiento del programa de control de call­
dad.en la Regi6n e informar a la Comisi6n.Naclonal de la
 

1/ Promulgado par Decreto 377 del 12 de Agosto de 1960.,: 
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.Leche y proponer,9.en su .oportunidad, las modificaciones que
 
sean necesarias.
 

La metodologla de muestreo yanglisis para efectuar
 
las pruebas de recepci6ny clasificacin de la leche 	serSn
 

ser pro-­determinadas en un Reglamento especifico, que deberf 


puesto por el Instituto Nacional deN'ormalizaci6n, asesorado
 
por el Centro Tecnologico de la Leche, y aprobado porel Ser­
vicio Nacional de.Salud.y Ministerlo de Agricultura'.(Ver Ane­
xo IV)
 

http:proponer,9.en


Cuadro 15 Clasificaci6n de leche para el pago segOn calidad*
 

Anlisis ClaseA Clase,.B.... 	 . Frecuencia 

Tiempo de reducci6n. Igual o mayor 	 Mayor o.igual.que Menor..que .-7 -hora Una vez por-semana. 
de -azul-de metileno *que 3-horas-	 1..hora y menor :que 

3-hdras. 

Contenidode Igual o infe- Mayor que,200.000 Superior a un Una vezen dos
 

cflulas smdticas. ror a 200.000 e.inferior o igual mill6n semanas­
por mililitro -cdlulas a un mill6n
 

Densidad o peso Igual-o supe- Igual o superior Inferior a Una 'vez':por semana.
 

especifico rior a,1,029 a 1,029 1,029
 
grlml a 20'C
 

*E1 valor mgs -bajo--obtenido-en cualquiera de los tres anflisis mencionados, determinarIla clase 
de-leChe para:el volumen total entregado en la quincena--2 semanas.d e 6c, e + - *l •01­
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en Dlantas lecherAs4.2.4.3 	 Implementac16n.de.laboratorios 
para el control de calidad de '19Maleche 

4.2;4.3.1 Antecedentes.E1 esquema de pago de leche segan

calidad, expuesto en la secci6n 4.2.4.2,-exige
 

necesarlamente de las plantas-lecheras una implementaci6n
 
en 'sus laboratorios. La elecci6n del mftodo de anflisis de
 
"menor costo" a usar en cada control, dependerA del nOmero
 
de productores que tenga la planta en la.dpoca de mayor re­
cepc16n y del tnter~s, por parte de la Gerencia, en la ad­
quisici6n de equipos autom~ticos de laboratorio cuando la
 
cantidad de anglisis asT lo justifique.
 

En el presente estudio se exponen diferentes al­
ternativas para realizar el control de calidad de leche cru­
da, segOn el esquema propuesto en la secci6n 4.2.4.2, en los
 

con.
laboratorios de plantas lecheras u otros laboratorios de 

trol. Se ha crefdo conveniente proponer diversas alternati­
vas de m~todos de an~lisis para diferentes n'meros de prodc
 
tores que abastecen a una planta o reg16n determinada; como
 
es l6gico, el namero de muestras mensuales a analizar depen­
derl de su nOmero de productores y de la frecuencia ddfinida
 
para cada tipo de anflisis.
 

Se estudian seis tamaflos de laboratorlos, a los
 
cuales se les ha identificado como tipos A, B, C, D, E y F
 
que.,tendrAn la implementaci6n necesaria para realizar el con
 
trol de calidad de leche cruda en muestras provenientes de
 
100, 500,1.000,'2.000, 3.000 y 10.000 productores, respec­
tivamente.
 

Para algunos de los anglisis ya referidos en la
 
secci6n.4.2.4.2, existen algunas alternativas de automatiza
 
ci6n, especialmente en la determinaci6n de materia grasa, re
 
cuento de celulas som~ticas y presencia de inhibidores. In­
cluso es posible el uso de equipos que permitan el anglisis
 
simultfneo,.en una misma muestra, tanto de materia grasa, pro
 
telna y lactosa. El Cuadrol6 resume diversas alternativas
 
para los 	seis tipos de laboratorios ya definidos.
 

4.2.4.3.2 Evaluaci6n econ6mica. Inversiones 1/. En el Cua
 
dro 17 se indican las cifras, en miles de d6ares,
 

correspondientes al monto aproximado de las inversiones en
 
equipos y construcciones que se estiman necesarias para rea­
lizar el pago por calidad de la leche cruda, para los distin'
 
tostipos de laboratorios y'alternativas de anflisis. Ver
 
anexo 5.
 

_/En d6lares,:.moneda de Mayo de.1977.
 

http:simultfneo,.en
http:Antecedentes.E1


Cuadro 16 	Alternativas.de mtodos de controJ de ca-idad de iecbe cruda para dife­
rente ntmerode productores de una planta leehera o regi6n. 

Tipo de 
 N~de Alter- .Matria rasa_. Celulassomnticas. Inhlibidores Andlisis-combinado
labora- produc, 	
. 

nati- Gerber ilko CMT* Foss- Coulter Disco Mdtodo IRMA** Milko ­:.torio-	 tores- vas 
 Tester matic 	 Counter. filtro.TTC** Scan
 

A 100 	 1 x
x x 

4 x x x
 

1 x x x
B 500 2 x .x x
C 1.000 3 x 
 x 
 x
 
4 	 x x 
 x
 

2 
1 

X x 
x 	 x 

x
 
t 

3 	 x x x
D 2.000 	 4 x 
 x 
 x
E 3.000 	 5 x x x
 
6 
 x 	 xX
 
7 
 x 	 x 
 x
 
8 
 x 
 x 
 x
 

x
F 10.000 	
5 
6 x 

x x 

x x
 

7 
 x 	 x 
 x
 
8 	 ..x 
 ........ 
 .x.................
 

NOTA: Los anglisis de: reducci6n.azul de metiieno,.punto-de congelaci6n-.Ucrioscopa,densidad y pro-­
teina--Pro-Milk,.soncomunesa.todas,]as,alternativas.
• California.Mastitis Test
 

•* Cloruro 2-3-5-Trifeniltetrazolium
 
•** Infra red,milk analyser.
 

http:Alternativas.de


.Cuadro.17 Inversiones para distintos tipos delaboratorios-y alternativas. 
--en.miies de d6lares--

Tipo de - NO de Ai..t:nativa 
~laboratorio produc­

tores ..1 2 .3 .4 .5 6 7 8 

A 100 25,9 27,6
 
B: 500 34,0 41,3 33,8 41,5 
C 1.000 50,7 57,9 50,5 58,1 
-D: 2.000 76,1 83,3 75,9 83,5 86,5 86,3 85,0 84,7 
E - 3.000 113,2 127,Z 112,3 .128,1 119,3 118,4 117,7 1169 
F 10.000 277,3. 275,5 257,1 255,3 
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Una estlmaci6n del 
costo anual de los an~lisls de,
control de calidad de leche cruda,,por productor, para las
diferentes alternativas propuestas y tipos de laboratorlos
 ya definidos anterlormente se encuentra resumida en 
el Cuadro
 
18.
 

Como se puede deducir de los Cuadros 17 y 18, para
la primera alternativa un laboratorio pequego, tipo A, requie.
re una inversi6n aproximada de US$ 28.000, con 
un costo anuaT
 por productor del orden de 
188 dWlares para los anflisis de
ca'lidad de leche cruda. Para los laboratorios de tipo B y C
se necesitan inversiones del orden de US$ 
34.000 y US$ 50.700,
respectivamente, y el 
costo anual m8ximo por productor para
realizar el control de calidad es del orden de US$ 67,4 y
US$:57,4, respectivamente. Se analizaron en 
total cuatro al­ternativas de equipos y metodologfa para los dos tipos de la­boratorios mencionados--B y C--concluyendose que los costos
anuales por productor no presentan una 
variaci6n significati­
va--ver Cuadro 18.
 

Para el estrato de dos mil productores--laborato­
rio tipo D--se estud16 la posibilidad de introducir una mayor
automatizaci6n en los anflisis de control y comparar sus
tos de inversi6n con 

cos­
las formas tradicionales de control--alto
 uso de mano de obra. Se puede apreciar que la inversi6n para
la alternativa tres es 
la m~s baja--US$ 75.900--con un costo
anual por productor de 40,3 d6lares. Al incluir un mayor
numero de equipos automfticos suben las inversiones a US$84.70
 pero se obtiene una disminuci6n sustanCial 
en el costo anual
 por productor para todos los anflisis llegando a un 
valor de
US$24,8. Es necesario hacer notar que 6sta 
es la alternativa
 

que permite el control de la leche para el 
pago por calidad
al menor costo anual por productor; los equipos se utilizan
 
en su mfs alto rendimiento.
 

Para el estrato de tres mil productores, se pro­pone un laboratorio tipo E, para el 
cual se evaluaron, al
igual que en el 
caso anterior, cuatro alternativas--1 a 4-­con 4nfasis en 
los mdtodos tradicionales de anflisis--actual­mente en uso 
en las plantas del pafs--y cuatro alternativas
 --5 a 8--con .incorporaci6n de unidades autom~ticas de alto
rendimiento--ver Cuadros 17 y 18.' 
 Es muy significativo el he'
cho de que los costos de inversi6n para las primeras alter-.­
nativas fluctd'en entre 113,2 y 128,1 mil d6lares, en cambio,
para las alternativas con alto grado de automatizaci6n--5 a
8--tienen inversiones que fluctian entre 116,9 y 119,3 mil
d6lares. Los costos anuales por productor para las primeras
cuatro alternativas son del orden de 42 dlares y de 31 d6la­res al usar mdtodos automatizados--menor mano de obra.
 

Por Olttmo se anallz6 la inversi6n necesaria para
in laboratorlo regional--tipo F--con capacidad para atender

3 diez mil productores. Este laboratorlo funcionarfa en 
forma
 

http:US$84.70


Cuadro 18 Costo anua Ie.san s de coutrol d-cal ida, /de ieche cruda 
por productor,, Seggnti po de laboratorio y alternativa. 

-­en-d6lares--

Tipode
laboratorio 

N' de 
produc­
tores 12 3 4. 7 A8 

A'100, 
B 

C1.000 
.D-
E 

F10.000-. 

500 

2.000 

3.000 

186,5 
65,0 
.57,4 
-40,4 

428 

67,4 
57,1 
37,8 

41,2 

190,2 
65,2 
57,4 
40,3 

42,7 

67,3 
57,1 
38,8 

41,4 

25,0 
30,7 

22,4 

24,8 

- 30,6 

2198 

24,8 

30,6 

21,8 

24,8 

30,6 

21,7 
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autonoma, realizando el muestreo y transporte para los con­
troles de calidad de leche. Los resultados serlan enviados
 
a las distintas plantas lecheras para las'liquldaciones men­
sualesa productores. Presentarla la'ventaja de independizar
 
a lars plantas lecheras del control de calidad para el pago a
 
productores. Se estudiaron las inversiones necesarias para

cuatro alternativas de equipos de control--ver Cuadrol7.Los
 
montos fluctuaron entre 255,3 y 277,3 mil d6ares. El costo
anual por productor fluctu6 entre US$21,7 y US$22,4 y corres
 
ponden a los valores anuales ms bajos encontrados en el pri

sente estudlo. La alternativa de costo inmediatamente supe­
rior se encontr6 en. el laboratorio tipo D, para el control
 
de 2.000 productores, con un valor anual por productor de
 
24,8 d6lares.
 

4.2.5 CONTROLES DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS LACTEOS EN LA
 

INDUSTRIA LECHERA.
 

4.2.5.1 Laboratorio de Control
 

El laboratorio de control es esencial para la rea­
lizaci6n de los anflisis relacionados con las normas de cali­
dad de los productos lfcteos. Se desea que en todo momento
 
y por m6todos estandarizados se asegure un producto satis­
factorio para el jefe de producci6n, las autoridades oficia­
les contraloras y el consumidor. Para tales efectos debe
 
encontrarse implementado como mfnimo para cubrir las siguien
 
tes operaciones b~sicas:
 

- recepci6n de leche
 
- procesamiento y elaboraci6n
 
- limpieza e higienizaci6n de la planta
 
- control de calidad del producto terminado, en lo


posible hasta que llegue al 
consumidor.
 

Es muy importante que el personal de laboratorio
 
tenga un entrenamien o adecuado para garantizar un trabajo res
 
ponsable, preciso y confiable. Es de extrema importancia que

dentro de la organizaci6n de la empresa el jefe de laboratorio
dependa directamente del gerente de planta y se 
le confiera
 
la'adecuada autoridad.
 

El tipo de anflisis'y los m6todos empleados por el
 
laboratorio sergq.a lo menos aquellos ordenados por las dispo­
siciones reglamentarias vigentes para controlar'el cumplimien­
to de las normas de composicion y calidad higifnica.
 

Los siguientes anflsis deberAn ser contemplados
 
por el laboratorlo de la plantar para ser realizados en forma
 
contfnua y tener control exacto de todas las operaclones:
 



.
la planta deberAtener ,
apticas

- Caracteisticas organo 

una idos personas entrenadas en examen organo meptico 
-deleche y productos lcteos para analizar especial,­

mente sobre ,sabor, olor y apariencia. 

- Control rfpiio de la acidez: pruebaidei alcohol,.ebulli 
c,6n, control de la resazurina. 

Milko - Determinaci6n de materia grasa: m~todo de Gerber 
Tester. 

M6todo f6rmula oS61idos totales--contenido de agua. 

gravim~trico.
 

una
Adulteraci6n por aguado: adulteraci6n exagerada pue
 
de. ser detectada a trav's' dela densidad, pero un'meto­

do mfs exacto es la determinaci6n del puntO de congela­

ci6n o densidad del suero. 

- Acidez titulable. 

- S61idos no grasos en productos lacteos. 

- Sal--NaCl. 

- Control apropiado de oxidaci6n de la materia grasa. 

- Solubilidad de la leche en polvo. 

- Azacares
 

- Andlisis generales para control de sustancias qulmicas, 
reactivos, material de vidrio,-aparatos,-concentraci

6fn 
de detergente, soluciones clorinadas. 

- Control de enzima apropiado; por ejemplo, test de la fos 
fatasa, para garantizar una correcta pasteurizaci6n de 
la leche. 

- Recuento total de gdrmenes. 

- Recuento de mohos y levaduras. 

Test de coliformes; para detectar contaminacin en la -
leche y los productos 1 cteos, deberfn consultarse Ios 

sario.
elementos parael test confirmativO cuando sea nec 


- 'Test de reducci6n, par ejemplo, azul de metileno.
 
. 


- Controles generaleswpara evaluar la limpieza de los .re­
cintos de la planta, equlpos, tarros lecheros, botellas.
 

Control dela calidad -del agua de pr
o ces o.
 

Test de antibi6ticos,
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Srugerencias sobre las prioridade's que deberdn con­
siderarse, en un programa de control de cal.idad de productos
 
se encuentran resumidas en el Cuadro 19.:
 

4.2.5.2 	 Salud e higiene del personal Iue labora en Ia indus­
tria lechera.
 

La leche y los productos l.cteos que han sido co­
rrectamente elaborados y manejados en forma apropiada no de­
ben presentar problemas de calidad. Sin embargo, podrian ser
 
contaminados por contacto directo al ser manipulados por el
 
personal de la planta. En consecuencia, deberd prestarse es­
pecial atenci6n tanto a la salud como a la higiene de todas
 
las personas que laboran en una planta lechera o que entran
 
en contacto directo con la leche y los productos l1cteos.
 

Las reglamentaciones sanitarias tendientes a pre­
venir la contaminaci6n humana de la leche y los productos se
 
deben considerar con prioridad y ser estrictamente observadas.
 
Todo el personal empleado en cualquier planta lechera, alma­
cdn o negocio deberl ser poseedor del carnet sanitario que
 
10 autoriza como manipulador de alimentos.
 

Es muy importante una buena higiene del personal, 
con el fin de garantizar un alto est~ndar de seguridad. De­
ber exigirsele una rigida disciplina en relaci6n al lavado 
de las manos cuando entren a la secci6n de procesamiento. 

Deberg suministrarse a los operarios ropa de tra­
bajo limpia, incluyendo protectores para el pelo. Las medidas
 
higianicas concernientes a la salud e higiene no seran comple­
tamente efectivas si el personal no entiende las rzones que
 
estan detras de esta politica. Deberd darse una importancia
 
primordial a la educaci6n e instrucci6n en este sentido, para
 
asI reducir los riesgos de transferencia de pat6genos del ma­
nipulador de productos lActeos al consumidor.
 

4.2,.5.3 Sugerencias para una mayor durabilidad'del producto.
 
9cteo .,ag,ocios de venta-al por menor.
 

Los productos lacteos definidos como Grupo -I-rle­
che pasteurizada, crema fresca--y Grupo II--mantequilla, que-

Sillo, yoghurt y manjar, son alimentos altamente perecibles
 
y susceptibles de contaminaci6n si no se toman prec uclones
 
especiales. Es imprescindible mantener una cadena higidnica
 
contfnua desde el predio, elaborac16n y distribuci6n hasta
 
el consumidor.
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Cuadro 19 Sugerencias de prioridades en el control de 
laboratorlo de leche y productos lcteos 1/ 

Leche Leche Mante-fqu Leche, 
Leches
fermen:. Hela-

Anflisis cruda past. Crema llla2/ polvo Queso tadas- dos 

Organoleptico xxx xxx xxx xxx xxx xxx xxx xxx 
Acidez rdpida 
Grasa 

xxx 
xxx 

. 
xxx 

.... 
xxx xxx xxx .. 

. 
xxx 

.. 
xx3/, 

. 
xxx 

S6lidos totales 
-­humedad-- xxx xxx x xxx xxx xxx x3/ xxx 

Agregado agua 
Acidez titulable 

xxx 
x 

xxx 
xx 

, 
xx 

.. 
x xxx 

. 
-

.. 
xxx. 

. 
-

S61idos no grasos - - - .x - - - xxx 
Sal ... .xxx ..... 
Oxid.de grasa - - - x - - -

Solubilidad . . .. xxx - - -

Azacar 
Enzim~tico 4/ 
Coliformes 

-
-
x 

-
xxx 
xxxk 

-
x 

xxx 

-
xxx5/ 
xxx 

-
xxx 
xx 

" 
xxx6/ 
xxxk/ 

" 
xxx3/ 

-

xx 
x7/ 

xxx 
Reduc. azul de 

metileno xxx xxx ... . .. 
Recuento total x x - x - - xx 

Mohos y levaduras ­ - - xxx . . .. 
Antibi6ticos 9/ 
Controles graTes. 10/ 

1/xxx Controles esenciales a realizar desde un principio
-
 xx Controles deseables de incorporar en cuanto"sea posible
 
x Controles recomendables para incorporar en la etapa siguiente.
 

2/Control de distribuci6n de agua en el amasado.
 
I/ A determinar en la leche antes de la fermentaci6n.
 
W/ El test de la fosfatasa no se aplica a productos recombinados o.reconsti
 

en pequeafia.-,
tuldos, salvo en los casos en que se emplea leche cruda aI 

cantidad.
 
Test enzim~tico a realizar en la crema.
 

/.Test enzim~tico a realizar en la leche, cuando el queso.se vende fresco.
 
Test enzimftico a realizar en los productos lacteos usados enla mezcla.
 
Solamente para queso fresco.
 
Estos controles deben realizarse solamente cuando se ha demostrado.,elus

o 

-
§/ 

de antibi6ticos en forma general entre los praductores y que est~n presen­
tes en la leche de estanque en una cantidad signific tiva. ' 

10/ Tanto de sustancias quimicas,-reactivos, concentraci6n de detergentes, 
soluciones clorinadas como de limpieza de los recintos de la planta, 

equi­

pos, tarros lecheros, botellas y calidad del agua entre otros.,0 

FUENTE: FAO, Repot oj. the FowLth Meeting of the FAO/OMS
-Fy.Ypjtt Pai on Mit Oai.. . Rome. 1967., 

http:queso.se
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La pasteurizaci6n de la leche permite obtener un

producto apto para el 
consumo, pero su calidad posterior de­penderd de la temperatura de almacenamiento. Es esencial,
por lo tanto, almacenar la leche a temperatura lo suficien­
temente baja--5 0 C--para retardar el crecimiento bacteriano.
 

Las facilidades de refrigeraci6n en los negocios

para mantener leche y productos l~cteos perecibles dependers
del tiempo requerido para su completa distribuci6n a los con

sumidores. Si esta distribuci6n se produce en un corto perTo
do de tiempo, por ejemplo 2 horas, la refrigeraci6n podrd no­ser necesaria. En el 
caso de tiempos m~s prolongadosdeberfn

buscarse otras formas de mantener temperaturas bajas, por

ejemplo, vitrinas refrigeradas con una capacidad media de 150
litros de leche y de un costo aproximado de US$ 2.500 por

unidad.
 

Para prevenir el desarrollo de olores desagradables

es recomendable proteger la leche de la luz directa. 
 Esto es
aplicable a todos los productos lfcteos perecibles, tales co­
mo mantequilla, leche fermentada, crema, queso fresco, entre
 
otros.
 

Se recomienda como una regla general, la distribu­ci6n de leche pasteurizada, yoghurt y otros envases de se­en

liado inviolable--bolsa de polietileno, envase de cart6n, 
en­vase plastico-polietileno de alta densidad termomoldeable.
 

Cuando la distribuci6n de la leche y productos ldc­teos perecibles, desde la industria a los negocios de distri­bucji6n al 
publico, significa recorrer largas distancias a tem­
peraturas altas, deberg recurrirse al transporte en cami6n
termoaislado y, si es posible, con 
sistema de refrigeraci6n

para mantener una temperatura no superior a 10'C. 
 Se estima
 
que la incorporaci6n de aproximadamente 35 veh~culos termo­aislados, con un costo de inversi6n del orden de US$ 420.000.
ejorarla sustancialmente la distribuci6n de productos lfc­
teos frescos en el Gran Santiago.
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ANEXO I
 

DE LA METODOLOGIA PARA EL MUESTREO Y ANALISIS
 
ORGANOLEPTICO DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
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1.1 MUESTREO DE 	LECHE-CRUDA.
 

Se tomaron-muestras, de leche cruda a nivel predial
 
a diez productores de la Zona Sur--Temuco--y diez productores

de la Zona Central--Santiago, muestras a nivel de tarros leche
 
ros y en recepci6n en plan'ta a los mismos diez productores men
 
cionados.
 

El procedimiento de muestreo en cada etapa se rea­
liz6 de la siguiente forma:
 

- Etapa 1. Animal: 	se tomaron submuestras del 30% 
de las vacas en ordeha, en enva 
ses estdriles de aproximadamen ­

te 500 cc. a 1.000 cc., lo que
constituy6 una muestra definiti­
va o compuesta. Los animales se
 
seleccionaron al azar.
 

- Etapa 1'.Higiene 	de los tarros: se tuvieron sub­
muestras del 30% de los tarros 
vaclos para luego mezclarlas y
lograr una muestra definitiva. Es 
tos tarros fueron debidamente idan 
tificados, pues no se muestrearon 
en las etapas 3 y 4. 

Etapa 2. Vaciado 	de leche a tarros: se tomaron
 
tres submuestras en el caso de la
 
ordefia mecdnica, a los 0-15 y 30
 
minutos, directamente desde el flu
 
jo contlnuo de la cafierfa, antes
 
de que la leche entre en contacto
 
con el tarro. Se tom6 la tempera­
tura de la muestra definitiva.
 
En el caso de la ordefla manual, se
 
tomaron 3 submuestras con un mues­
treador de acero inoxidable, desde
 
baldes Ilenos en el momento en que
 
eran vaciados al tarro. Se tom6
 
la temperatura de la muestra defi­
nitiva.
 

- Etapa i3.Momento de recolecci6n de la leche. Se to­
m6 una submuestra con muestreador 
de acero inoxidable'de cada tarro 
-.excepto los muestreados en1'.-­

despuds de 10 agitaciones con agi-­
tador de disco, al momento de la
recolecci6n, 
para obtener una
 



muestra definitiva. Se tom6 la
 
temperatura de la leche en un
 
tarro cualquiera y se anot6 el
 
tiempo transcurrido entre la fi
 
nalizaci6n de la ordea y la re­
colecci6n.
 

- Etapa 4. Recepci6n de leche en planta. Se tom6 
una submuestra de cada tarro-­
excepto los muestreados en 1'-­
en la misma forma que etapa 3, 
para obtener una muestra defini 
tiva. Se registr6 la temperatU­
ra de la leche en un tarro cual­
quiera y el tiempo transcurrido 
entre la recolecci6n en el pre­
dio y la recepci6n en la indus­
tria.
 

- Etapa 5. Prepasteurizaci6n. Se tomaron dos mues­
tras--1 leche entera, 1 leche des 
cremada--del estanque de almace-"
 
namiento de leche cruda previa
 
agitaci6n de 6stas. Se anot6 la
 
temperatura de la leche en el es
 
tanque.
 

- Etapa 6. Postpasteurizaci6n. Se tomaron dos mues­
tras--1 leche entera, 1 leche des
 
cremada--a la salida del pasteurT
 
zador, tomando la temperatura de­
6sta. Los anflisis qufmicos y mi
 
crobiol6gicos a realizar en cada­
punto de muestreo de'leche cruda
 
se resumen en el Cuadro 1.1.
 



Cuadro 1.1 Anillsls m'icrobiol6glcos y qufmTicos de
 

leche cruda.
 

I,Angisis microbiol6gicos Puntos de muestreo * 

1.Recuento total 1 - 2-3- 4-5 -6
 
2. Coliformes cdn reconocimiento 1-1' -2 3 -4 -5- 6
 

de E. Coti.
 
3. Estafilococos coagulasa + 1-2 - 3 - 4.,-5 - 6 
4. Termodu'ricas 1 - 1'- 2 - 3 -4 - 5 - 6 
5.Esporulados anaerobios 1 - 2 -3-4.- 5-6
 
6. Azul de Metileno 2 - 3 - 4 

IIAnglisis gulmicos
 

1.Materia grasa 3- 4
 
2. Punto de congelac16n (criosco­

pfa) 3- 4- 6 
3.Neutralizantes (bicarbonato, 

agua oxigenada, formalina) 3 - 4 
4, Acidez titulable y pH 3- 4 - 6 
5. Fosfatasa 6
 

* Ver metodologia de muestreo de leche6 cruda. 
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1.2, MUESTREO DE"LECHE CREMA PASTEURIZADA.
 

Se muestrearon las siguientes etapas:
 

6 Leche pasteurizada
 
7 Producto terminado entrada a bodega
 
7' Producto terminado salida de bodega
 
8 Llegada a local de venta--negocio. Ver Cuadro 1.2.
 
9 Almacenamiento refrigerado 7 horas 

LO Almacenamiento refrigerado 24 horas 
9' Almacenamiento sin refrigeraci6n 7 horas 
LO' Almacenamiento sin refrigeraci6n 24 horas.
 

Los anflisis microbiol6gicos y qufmicos realizados
 
en cada etapa del muestreo de leche crema pasteurizada, se re­
sumen en el Cuadro 1.3.
 

I1.3 MUESTREO DE QUESILLO (QUESO FRESCO).
 

Se muestrearon las siguientes etapas:
 

5 Leche cruda
 
6 Postpasteurizaci6n 
7 Producto terminado entrada a bodega

7' Producto.terminado salida de bodega

8 Llegada a local de venta--negocio 

Consumidor. Se muestrearon las siguientes etapas:
 

9 Refrigerado 24 horas 
10 Refrigerado 48 horas 
9' Sin refrigeraci6n 24. horas 

10' Sin refrigeraci6n 48.horas 

Los andlisis microbiol6gicos, qufmicos y organoldpti
 
'os realizados:en cada -etapa del muestreo de queso fresco se're
 
sumen en el Cluadro I.4.
 



Cuadro.I.2 Explicaci6n de notaci6n empleada en el muestreo de
 
leche crema.
 

Hora llegada Hora llegada 
Tipo de 

-Notaci6n transporte 
Hora recep-
ci6n leche 

a negocios 
con refrig. 

a negocios 
sin-refrig. 

Hora de Sector de 
....muestreo.....Santiago.... 

a Cami6n termo 
aislado 5.45A.M. 7.45 A.M. - 7.45 A.M. Oriente 

b Carro. 6.45 A.M. - 8.05 A.M. oriente 

Camion termo 
aislado 6.00 A.M. 8.45 A.M. 8.45 A.M. Oriente 

d Cami6n termo Centro 
aislado - 6.00 A.M. 9.30 A.M. - 9.30 A.M. (Pza. Italia) 

e Cami6n sin 
termoaisla­
ci6n 6.00 A.M. 8.00 A.M. 10.30 A.M. Poniente 

f ..... Cami6n sintermoal ia­
ci6n 6.00 A.M. - 8.00 A.M. 10.30 A.M. Poniente 

g Cami6nsin 
termoaisla­
ci6n 6.00 A.M. 10.00 A.M. 10.00 A.M. Poniente 
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Cuadro'1.3 Anili:sis microblol6glcos y.qufmlicos de
 
leche crema.pasteur zada
 

"Puntos de muestreo4*
 

Alittmicrobiol6gicos 

1. Recuento total 

2. Coliformes con recono-

cimiento de cOliformes 

fecales 

3. Estafllococos Coag. + 

6- 7 -7-

6 -7-7' 

6- 7-7' 

8-9­

- 8 -9 

-8-9 

9' - 10 

- 9 -10 

- 9' -10-

-10' 

- 10' 

10' 

knl'tsis ufmicos
 

L, Determnacit6n de acidez 6 - 7 - 7' -8-9-9'- 10 - 10'
 
I. Determnacin del pH 6 - 7 - 7' - 8 - 9 - 9' - 10 - 10'
 

Ver metodologla de muestreo de leche crema pasteurizada
 



Cuadro 1.4 	Anglisis microbiol6gico, qufmico y.organoldpt
ico
 

de quesillo--queso fresco.
 

Puntos demuestreO . 

An 1isis microbiol6giCo.
 

-Recuento total 5- 6 -7-7' - 8- 9- 10,9' 1 ' 
7' , 8,- 9,- 10 -. 9' 10' 

- Recuento coliformes 5 6 7 ­

- 8 - 9 -. 10-9' 7-10'Recuento coliformes fecales 	 5 6 -7 -7' 

5 6-7 -7' - 8 - 9 - 10- 9'-10'-Estafilodocos Coag. + 


II Anglisis gulmico
 
7' - 8 -9 - 10 - 9-10'
- Acidez 	 5 -6 -7 ­

- pH 5- 6 7 - 7'- 8.. 9 - 10 9' -10' 

- Humedad 7 - 7' - 8 9 - 10 -9' -10' 

- Materia grasa 7 

- Proteina 7 

- Cloruros 7 

III*Anilisis:organolptico
 
7 - 7' -8-9 - 9'- Superficie 


7-7' -8- 9 -9'- Sabor 
7 -7' -8 -9-;9'7- Olor 
7 -7' -8 9-9!' " 

- Textura 

- Color 	 7 - 7' - 8 - 9 -g' 

* Ver metodologTa'de muestreo dequeso fresco. 
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1.3.1 EVALUACION ORGANOLEPTICA-DE QUESILLO.
 

Para evaluar las caracterfsticas de quesillo de
 
.acuerdo a sus caracteres organo1dpticos, se consideraron los
 

-.siguientes. atributos de-calidad: superficie, sabor, olor,
 
cuatro niveles de calidad: excelente,
textura y color, en 


bueno, regular y malo. Se adapt6 para el quesillo laiguia
 
organo16ptica usada para-yoghurt.
 

a) Superficie.
 

Excelente Bueno Regular Malo 

Lisa, compacta Levemente 
agrietado 

Agrietado Muy agrietado 

Tubo uniforme Tubo poco Desuniforme Muy desunifor 
uniforme me 

HGmedo Regular Seca Muy seca 
humedad 

b) Sabor.
 

Excelente Bueno Regular Malo
 

Regular Desagradable
Muy agradable 	 Agradable 

agrado
 

Suave al paladar 	 Poco suave Aspero al Muy fcido, Ss
 
al paladar paladar pero, amargo
 

c).Olor..
 

'Excelente Bueno Regular Malo
 

olor
Caracterlstico 	 Caracterfstico Caracterls Mal 

tlco
 

Muy agradabl:e 	 Agradable Muy dgbil Olor. extrao
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d) Textura--al mascar.
 

rExcelente Bueno Regular Malo
 

Muy suave Suave Grumoso Muy grumoso 

Firme al mascar Poco firme Se disgrega Se disgrega 
al mascr al mascar totalmente al 

mascar. 

e) Color.
 

Excelente 	 Bueno Regular Malo
 

Blanco carabterfs Levemente Amarillo Grisgceo
 
tico amarillo gris6ceo
 

Sin manchas 	 Con manchas
 

Material ensayado. Se separaron muestras de los mismos lotes
 
destinados a anflisis qulmico y microbiol6gico de
 

quesillo y se utilizaron las mismas notaciones correspondien­
tes al. muestreo del 14 y 15 de Diciembre de 1976.
 

1.4'MUESTREO DE YOGHURT.
 

1.4.1 	 TOMA DE MUESTRAS EN ETAPAS ELABORACION, DISTRIBUCION Y
 
CONSUMIDOR.
 

Etapa 6 : 	Se tom6 una muestra compuesta de 1eche
 
pasteurizada destinada a la elaboraci'6n:.
 
de yoghurt, a la salida del pasteurizador.
 

.Etapa 6a : Se tom6, una muestra compuesta-de,la le­
che 6, en el estanque de mezcla antes de
 

I,. . la adic16n de s6lldos, a una temperatura.
 
de 15PC.
 

Etapa6b : Se tom6 una muestra compuesta de:leche 6a 
con un..2% de leche en polvo incorpor.adO. 

-en el estanque de Imezcla, a una temperatu., 
ra de 50 C. 
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Etapa 6c ,,:.Se tom6 una muestra compuesta de la mez. 
cla 6b homogeneizada, en el estanque -dFI 
fermentaci6n, 

Etapa.16d :.Se tom6 una muestra compuesta de la mez-.
 
:cIa 6c despuds del trataniento t6rmtco
 
a!90 0C/30 minutos.
 

Etapa 7 : 	Se tomaron nueve muestras del producto
terminado, elaborado con la mezcla 6c 
(3 de zarzamora, 3 de mosqueta y 3.natu­
rales para 	anglisis qufmicos, microbio16
 
gicos y organol6pticos, respectivamenteT

inmediatamente despuds del envasado.
 

Etapa 7' 
 Se tomaron 6 muestras del producto ter­
minado (3 de zarzamora y 3 de mosqueta,
 
pues yoghurt natural no se comercialtza)
 
a sa-lida de bodega, despu~s de ser man­
tenidos por 48 horas a 30C. 

Etapa,8 : 	Se tomaron 60 muestras--vasos--provenien
 
tes de una partida elaborada dos dias an­
tes respecto al dfa de muestreo de eta­
pas:6 a 7', en 5 locales de venta de la
 
ciudad de Temuco. Durante este perfodo

previo, el producto fud almacenado en la
 
planta a 30C, siendo adquirido en los lo­
cales cuatro horas despu6s de su arribo a
 
6stos. Ver CuadroI.5. Se efectuaron cua­
tro andlisis quTmicos, microbiol6gicos y

organol6pticos al producto proveniente de
 
cada local--excepto local E, a los 1, 3,

5 y 8 dfas despu6s de haber adquirido las
 
muestras, con el objeto de evaluar la 
ca­
lidad del producto hasta su fecha de expi­
raci6n. Durante este perfodo, el producto

fu46almacenado en condiciones de tempera­
tura semejantes a las de los locales de
 
venta--1O°C. En el caso del local E, el
 
producto fu6 almacenado a 18-22°C y anali
 
zado s6lo hasta el-tercer d~a, pues no
 
cuenta con 	refrigeraci6n y solicita vola
 
menes comercializables como mfximo para

dos dfas. 	 A su vez, se tomaron 12 mues­
tras de yoghurt.natural reci6n envasado
 
a nivel de la planta--no se comercializa
 
este producto, proveniente de la materia
 
pri.ma muestreada en etapas 6 a 7', slendo
 



Cuadro1.5.. Caracterfsticas y tratamiento de yoghurt a nivel del,
 
mercado. Zona Sur.
 

Temperatura de Almacenamiento
 
Clave de la Fecha de mantenci6n en miximo en el Fecha de Sabor del
 

expiracio6n producto.

muestra* -elaboracin. el local local 


80C 4 dias 11 - 12 - 76 Durazno
181276 


11 - 12 - 76 Frambuesa
B 10 - 12 - 76 	4-50C 3 horas 4 dias 

antes de venta
 
a temp.ambiente
 

11 - 12 - 76 Durazno-C 10 - 12 76 100C Fecha de venc_ 

miento
 
(10 dias)
 

19 12 76 110C 4 dias 11 -12 -76 Mosqueta
D 


210C 2 d~as 11 -12 -76 Zarzamora
10E- 12 - 76 


tomadas en locales comerciales y puestos de venta de la ciudad 
de Temuco,-dos dias,.


*Muestres 

e, me1--4'n v ant~p lac Q hnfv ifl30 A-M. 
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sometido a la misma secuencia de angli­
sts y condiciones de almacenamiento que
 
A r BC y D sin tener este un perfodo

de almacenamlento previo en la industria
 
Los an8lisis qufmicos y microbiol6gicos
 
a realizar en cada una de las etapas de
muestreo de yoghurt, se 
resumen en el
 
Cuadro 1.6.
 

Cuadro 1.6 Anal1isis microblol6gicos, qufmicos y qrganodlpticos

de yoghurt.
 

Puntos.de.muestreos*
 

I Andlisis microbio6gicos
 

1. Recuento total 6 - 6a ­ 6b - 6c - 6d
 

2. Recuento de Hongos y 6 - 6a - 6b - 6c - 6d - 7 - 7' - 8
 
Levaduras
 

3. Collformes con reconoci 6 - 6a 
- 6b - 6c - 6d - 7 - 7' - 8
 
miento de E. Coti.
 

4. Estafilococos coag. + 6 - 6a - 6b - 6c - 6d - 7 - 7' - 8
 

IIAnflisis gufmlcos
 

1. Materta grasa 6 - 6a - 6b - 6c - 6d - 7
 
2. Protelna 
 7
 
3. Acidez titulable y-pH 6 - 6a - 6b - 6c - 6d - 7 - 7' - 8 

III Anfllsls Organo16ptico
 

1. Aspecto
 
2. Aroma
 

3. Textura
 

4. Sabor
 

* Ver metodologla de muestreo-de yoghurt. 
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1.5 PAUTA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA DE 'YOGHURT.
 

1..5.11 CONSIDERACIONES GENERALES.
 

Una evaluaci6n sensorial de yoghurt suministra una
 

.nformaci6n que puedeser usada para diversos prop6sitos," ta­
'es como: mantenci6n y mejoramiento de la calidad, desarrollb
 

de,'..nuevos productos y estudio de mercado., En tre otro's puede'
eval uarse:
 

1.5.1.1 Aspecto.
 

Corrientemente se ha considerado que una presenta;­
c.i6n adecuada del yoghurt debe cumplir con ciertos requisitos:

buen.color, superficie del co~gulo lisa, bril'lante y.carente
 
de-%rumos, de suero y cualquier tipo de materias extrfla.s.
 

1.5;1.2 Aroma.
 

Al evaluar este pargmetro se han considerado como
 
buenos'los siguientes aspectos: que sea agradable, puro y abun
 
dante.
 

1.5.1.3 Sabor.
 

Esta caracterfstica de calidad usualmente es 
consi­
derada como adecuada si cumple las siguientes condiciones: bue­
na acidez, gusto agradable, en cantidad suficiente y suave al
 
paladar.
 

1.5.1.4 Textura.
 

Al considerar esta, caracterlstica de calidad corrien
 
temente se califican como aceptable los-siguientes aspectos:­
cofgulo sin grumos, consistencia cremosa al agitar el producto,­
al dejarloescurrir con la cuchara debe formarse 
un pequeo mon.
t'rculo.
 

1.5.2 INSTRUCCIONES
 

- Las- caracterfsticas de calidad, aspecto,, aroma, tex 
tura y saborseevaloan primeramente".completando 
con una cruz :en aquellos par metros que se estima 
posee el,prodUctO, 

- En base a estos criterios se, debe juzgar, encerran
 
'do en. un clrculo, para cada, caracterfstica. de cali-ad
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s!i a-muestra. es :
 

E - Excelente 

B -.Buena
 
R. Regular, 

M.- Mala 

Los aspectos a eva luar en yoghurt se 
resumen en el
 
Cuadro 107.
 

1.6 MUESTREO DE QUESO TIPO CHANCO.
 

1.6.1 
 TOMADE MUESTRAS ETAPAS ELABORACION, DISTRIBUCION Y CON
 
SUMD DE QUESO CHANCO.
 

Etapa 5 
: 	Se tom6 una muestra compuesta del estan­
que de almacenamiento de la leche cruda,

destinada a queso, previa agitaci6n de
 
dsta.
 

Etapa 6 : Se tom6 
una muestra compuesta de leche
 
pasteurizada destinada a queso a la 
sali

da del pasteurizador.
 

Etapa 6' : Se tom6 una muestra compuesta en la ti­
ia,en el 
momento previo a la adici6n del
 
cultivo Idctlco.
 

Etapa 7 : Se tom6 
una muestra del producto recifn
 
terminado, entrando a bodega.
 

Etapa. 7' : El mismo'dia, 
se tom6 una muestra del 

ducto terminado saliendo de bodega, con

pro­

un desfase de aproximadamente 30 dfas.
 

Etapa 8 : 
Se efectu6 un primer muestreo a nivel de

bodegas distribuidoras y locales de venta
 
al pOblico en Santiago: completando un to­* tal de 10 muestras. 
 Estas fueron analiza­
das a las 20 y 116 horas despuds de haber

sido mantenidas a temperatura ambiente.
 

Etapa 8' : Se efectu6 un segundo.anglisis a nivel''de
distribuidores y locales deyenta en San­
ti ago, completando 15 'muestras, las que
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-Cuadro f.7 Andlisis-Organoldptico de yoghurt. Pauta
 
de evaluacldn. , 

Nombre,del Juez: Fecha: Firma: 

.:Identificacidn de la muestra:
 

Aspecto. E B R
 

a.Con suero superficial
 
b. Sin suero superficial
 
c CoSgulo opaco

d: Cofgulo brillante
 
e, Mal olor
 
f. Buen color
 

Aroma. E B R M 

a.Dfbil
 
b.Moderado
 
c.Abundante
 
d. Puro
 
e. Impuro
 
f. Desagradable
 
g.Agradable
 

Textura E B R M
 

a. Presencia de grumos
 
b.Ausencia de grumos
 
c: Mala consistencia
 
d. Regular consistencia
 
e. Buena consistencia.
 
f. Excelente consistencia
 

Sabor E B R M
 

a. Ddbil
 
b,. Moderado
 
c.,-
Abundante
 
d. Suave.
 

:e. Agradable 
f. Desagradable
 
g. Falta de acidez
 
h. Buena acidez"
 
..Exceso de acidez.
 

NOTA: La callficaci6n se hari entre el-:30 y 5 dfaide almacenamiento del 
nrndirtn.
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fueron, analizadas en las mismas condi-.
 
clones. que las anteriores.
 
Los, :1l s..qufmicOS, microbiol'Ogi cos.
 
y or gan o1Opticos a: real"zar en cada una
 
de las etapas de. muestreo el queso

Chanco se resumen en el ,Cuadro V,8.
 

Cuadro 1.8 AnflIsis microblol6gicos, qufmicos y
 

organoldpticos de queso tipo Chanco.
 

Puntos de muestreos*
 

Anglisis microbiol6gicos
 

1. 	 Recuento de Hongos y Levaduras 5 - 6 - 6' - 7 - 7' - 8 - 8'

2. 	 Coliformes con reconocimiento 5 - 6 - 6' - 7 - 7' - 8 - 8'
 

de E. Coti.
 
3. 	 Estafllococos coagulasa + 5 - 6 - 6' - 7 - 7' -8 - 8'
 
4. 	 Esporulados anaerobios 
 5 - 6 	- 7 - 7'- 8 - 8'
 

II 	 Anflisis gulmicos
 

1. 	 Acidez titulable y pH 5- 6-6' -7

2. 	 Sal (NaCl) 

3. 	S6lidos totales (humedad)

4. 	 Materia grasa

5. 	Proteinas 


IIl 	 Anfilisis organolfiptlco
 

1. 	Apariencia

2. 	 Color 

3. 	Textura 

4. 	Cuerpo 

5. 	 Olor y sabor 


* Ver 	metodologla de muestreo de queso tipo Chanco. 

7 - 8
 
7' - 8 
7' - 8 
7' - 8 
7' - 8 

7'- 8
 
7' 8 
7' - 8 
7' - 8 
7'- 8 



f.7 rMUESTREO DE-'QUESO DE CAMPO .
..


Seobtuvieran dos muestras °proenientes de, dos pre
dios de la Zona Central. Los,anlisis qUfniicos y mnicroblo I 
gicos realiza'dos -se resumen ,en eI Cuadroo I9.9 

Cuadro.;I.9 Ahilisis'mlcrobiol6gicos y qufmicos de 
-.j,, queso de campo. W" 

y Puntos de muestreo, 

I 	'An~lis sncrobio16gicos
 

1. Coliformes 	 :Negocio minorista--Vega Central de San 
tiago.
 

2.- Colif6esfecales uMueitra proveniente deo predios.
 

3. Estafiloc'ocos coagulasa 4
 

4. Hongos y Levaduras
 

5. Esporulados anaerobios
 

II 	 'Anfilis.s',qufmicos 

1. 	Materia~grasa ; 7
 

.Prote nas,
 

3. Sal (NaCl') ­

4. Humedad (S6lidos 'otales)
 

5. Acidez 

6. pH 

1.8 PAUTA DE E'VALUAbYON ORGANLfP!ICA DE OuESO TIPO CHANCO
 

La evaluaci6n de queso tipo Chanco, en 
el 	presenteo

estudlo, ocUp6 como pauta el 
sistema de calificaci6n'de quesbs

desarrollbado anivel del Centro Tecnol6gico de 
la 	Leche.y .que'..

seha inspirado en el sis,tema'que Oficialmente se en
usa Dina'.,.,
 
marca., Sus ca'racterfst1ci-a's principales se pueden seflalar,como

sigue, en:relac16n a as -caracterlsticas evaluables, del" queso:
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referido fundamentalmente a la parte
-Apari'encia: 

externa de la 	pieza de. queso conside
 
rando tanto su forma y su tamaflo -como
 
los aspectos de la cfscara y sus aris
 
tas. 

corte del queso en relaci6n
- Color:.que evalaa e.l 
a su color interno, manchas, colores 
ajenos a la tiplficaci6n. 

re­- Cuerpo:-.tambifn denominado consi tencia, estS 
estado de dureza o blandura
ferido al
deilqueso, a sugrado de elasticidad,
 

para lo cual en la evaluaci6n se ocu­
pan tanto la boca como los dedos.
 

- Textura:, Se 	considera en el corte la cara que 6ste 
presenta especialmente en sus carac­
terlsticas de aberturas y tipo de "ojos" 
que presenta. Las grietas y fermenta 
ciones-anormales se consideran enesta
 
parte de la.evaluaci6n.
 

- Olory sa-bor: referido-al aroma y gusto que ofrece 
el queso. 

NOTA DE EVALUACION GENEAAL: Se considera una nota que represen
 
ta el queso en-s.u contexto general y que no necesaria
 
mente puede ser el promedlo de las notas sehialadas an.
 
teriormente. No puede ser una calificaci6n inferior
 

queso en las
a la eValuaci6n ms baja que obtenga el 

otras caracteristicas.
 
,La escala de 	celificaci6n estd compuesta de 10 puntos,
 

cambio,
slendo..la .nota 1 el valor ms bajo y malo, en 

el valor 10 es sobresaliente. Como norma el queso
 
tiene muy pocas objeciones entre el valor 8 al 10. En­
tre 5 - 7 hay 	defectos claros y con objeciones. Bajo
 
el valor 5 hay defectos que hacen al queso objetable 
para i& comercializaci6n, debidndose destinar normal­mente a otros usos industriales. Para valores infe­

uso du­r.i.ores a la nota,3, los quesos son malos y de 

doso en la fabricaci6n de otros productos..
 



ANEXO II
 

ANALISIS FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS
 

DE LECHE CRUDA. ZONAS CENTRAL Y SUR.
 



Cuadro 11.1 Control quimico leche cruda. 
 Etapas 1 a 4 (Glindula mamaria­
recepcion). Predios con ordea manual. 
 Zona Central.,
 

.N.., °de muestras Temp. 
 Acidez Azul de Metileno Punto de
.Etapa 	 y clave 
 C 0Th 
 pH TRAM/hora congelaci6n .C
 

1 Animal,(gI
 
.
du'a mamarTa) 1 (CA) 36,5 
 13,0 6,7


1 (CB) 
 18,2 6,6­
1 (CC) 36,5 	 18,0 6,7 
 - 7 
1.(CD) 36,2 	 15,0 -6,6
 

13i5 6,8
I (CF) 	 16,5 6,7 
 .

-2 Vaciado', tarros 1 (CA)


(CB) 	 + 5'1:I 	 "
 
.. 
 .
 

--.	 
- +51 C )-


.

I (CF 	 ­ - " +5 .
 

3 Recolecci6n .de 1 (CA) 
 13,0 15,0 6,7
tarros 1 (CB) 13.0 	
+5 - 0,30­

16,5 6,6 4 
 - 0,540I(CC) 13,0 
 17,0 6,6 4 
 - 0,540
(CD) 13,0 17-8 6,6 
 .3 	 - 0,535
1 CE) 13,0 	 16,5 6,8 
 + 5. - 0,5601 (CF) 13,0 	 1895 6,6 
 4 	 - 0,530 
4 Recepci6n..de 1 (CA) 18,0 
 15,5 6,6 +,5
tarrds - 1 (CB) 24,5 16,5 6,4 	

- 0,540

2 	 - 0,540


1 (CC) 22,5 	 17,2 
 :6 	 05 - 0,550

1 (CD) 21,5 17,2 6,5 01 
 - 0,5601 (CE) 18,0 16,0 6,4 3 
 - 0,5451 (CF) 20,0 	 18,0 6,6 
 2 	 - 09550 



Cuadro.11.2 Control quimico leche cruda. 
 Etapa. I hasta etapa 4 (Glfndula
mamariarrecepci6n). 
 Predios con ordefia mecinica. Zona Central.
 

1V de:muestras Temp. Acidez
Eta.. Azul de-Metileno Punto de
.y.clave. - °C.. 
 Th pH 
 TRAM/hora congelaci6n OC
 

-fAnimal .glandula 1 (CG) 35,0 16,0 6,5
mamar1a) 1(CH) 35,0 16,5 
 6,6­
1.(CI) 35,0 16,8 6,8

1 (CJ) 36,0 16,0 6,8
 

2 Vaciado atarros 1 (CG) ­ -1 c)- 5­- - +5..1 (cI .. 
­

1- - - + 55 _: 

3.,Recolecci6n.de 1 (CG) 12,0 16,0 
 6,4 +.5 
 - 0,565tarros 
 1 (CH) 20,0 18,2 6,7 
 + 5- -0,550
 
1 I 16,0 1798 6,6 
 1 - 0,5501 (C) 19,0 17,0 6,7 
 0,5 -:0,550
 

4 Recepci6ntarros 1I(CG) 13,9 16,2 6,4 
 2 - 0,5301 CH) 23,5 18,8 6,4 
 2 - 0,545.
1 CI) 20,3 18,8 
 6,5 0,5 - 0,555S(Cj)23,4 
 19,5 6,5 Previa incb. - 0,560 ­

http:3.,Recolecci6n.de


.Cuadro 11.3 Control qurmico leche-cruda de'mezcla etapa'5 yetapa,6 (pre-:.postpasteurizacion) ,Zona.Central., 

5 

Etapa . . 

Prepasteurizaci'n 

N°muestras 

2 

Temp.
°C 

7- 12 

Acidez 
°Th 

16,8 
15,8 

pH 

6,6 
6,6 

Punto de 
Congelaci6n OC Fosfatasa 

6 fPOstDasteur ac-iin 2 

7-12 

4 - 6 

4 6 

16,3 

16,5 
16,0 

16,3 

6,6 

6,6-
6,6 

6 

-,0,535 
- 0,535 

-0,535 

Negativa 
Negativa 

Negativa 

-

4 



Cuadro 114 	ControlMicrobiol6gico.de leche cruda. "Etapasi a 3
 
(Gl'ndula mamaria-recepci6n). Predioscon ordeia "
 
manual... Zona.Central.
 

N yclave Recuento total Termodaricas Coliformes Colifonmes Estafilococos 
Etapa muestras (coiil) ... (col/nil) (col/ml) ...Fecales ..... Coag.+.(col/ml) 

1 Animal 1 (CA) 9.0 x 103 1.0 x 101 <1.0 x 102est Negativo <5 est 
Glfindula 1 (CB) 2.3 x 103 4.0 x 101 <1.0 x 102est Negativo <5 est 
mamaria. 1 (CC) 5.7 x 103 4.0 x 101 <1.0 x l02est Negativo 2.5 x 1)2

1 (CD) 1.7 x 	 1.0 x 104 <1.0 x 102est Negativo 1.5x 101
 

1 (CE) 6.3 x 103 4.6 x 102 <1.0 x lO2est Negativo 5.0x 102
 
4
1 (CF) 1.0 x 10 1.0 x 103 <1.0 x lO2est Negativo <5:est.
 

1' 	Higiene 1 (CA)* 1.0 x 1010 3.0 x 107 1.5 x 106 Positivo 
,detarros 1 (CB)* 5.0 x 108 2.0 x 106 5.0 x 107 Positivo 
(valores 1 (CC) 3.0 x 5.0 x 5.0 x 10 Positivo 

3.0 x 109 3.0 x 108 4.0 x 107 	 n
portarro) 1 (CD) 	 3.6 x 106 PositivoPositivo
1 (CE)* 6.0 x 1010 25 x 108 

1 (CF)* 1.0 x 108 1.3 x 107 1.2 x 106 Positivo 

2 	 Vaciado a 1 (CA) 9.4 x 103 1.0 x 101 <1.0 x 102est Negativo <5 est 
tarros 1 (CB) 3.5 x 104 1.4 x103 5.0 x 102 Positivo <5 est 

-1 (CC) 5.7 x 103 4.0 x 101 <1.0 x 102est Negativo 2.5 x 102
 
1(CD) 2.4 x 103 1.0 x 103 <1.0 x 102est Negativo <5 est
 
1 (CE) 9.0 x 104 5.0 x 101 1.0 x 102 Positivo <5 est
 
1 CF) 3.5 x 104 1.0 x 103 <1.0 x lO2est Negativo <5 est
 

-3 Recolec- 1 (CA) A.L. ** 1.0 x 101 2.0 x 102 Positivo <5 est 
5
ci6n de 1 (CB) 2.1-x 10 4.6 x 104 1.3 x 103 Positivo <5 est
 tarros 1(CC) 5.3 x iO5 9.0 x 104 4.0 x 102 Positivo 1.0 x 103
 

3
1 (CD) 7.0 xlO 1.0 x 6.0 x 10 Positivo 10 x 104
 
4
-1(CE)- .1.8 X 105 2.6 x 10 A.L. ** Negativo <5 est 

1 (CF) 1.3x 106 8.4 x 104 2.0 x 104 Positivo 6.0 x 10 
* .Higiene detarro controladaposteriormente (29/XII/76) por disponerse de uno solo en estos 

.predios.

**Accidente de laboratorio. Fecha: 29 deNoviembre de 1976.
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Etapa 4 (Glndula.

Cuadro11.5 	Control microbiol6gico de leche 

cruda. 


mamaria-recepcion). Predios con ordefia manual. Zona Central.
 

-.Ny-cave 	 Recuento total TemodOricas Coliformes Coliformes Estafilococos
N 


(col/ml) .Fecales... Coag.+ (col/ml)
Etipa muestras..: (col/ml) (col/ml) 

, 2.0 x 102 Positivo <5 est
4Recepcion, 1 (CA) 2.3 x 104 2.0 x 101 

2.5 x 1o 1.0 x 1o Positivo <5 est
detarros 	 1( 7.0 x 3
1.0 x-10 3.9 x 10 Positivo 4.5 x 103
 
enplanta 	 1 (CC) . 2.0 x 108 

105 	 4 Positivo 1.0 x.103 
n (CD)> : 2.3,x 108 1.4 x 1.0 x 10

x 103i10 6- 6.6 x104 6.0 Positivo <5 est1 (CE) 1.7 
1.2 104 Positivo 6.0x.10,1, (CF) ,106 1.6 	 1.2 x 



Cuadro I116: Control microbio16gico de-leche cruda. Etapas I a 4. (Glgndula 
--mamaria-regepci6nn)..Predios con-ordelia mecgnica. Zona Central. 

Estafilococos
N yclaVede Recuento total Termodiricas Coliformes Coliformes 
.Etapa- .. muestras . (col/ml) ....... (col/ml) ..... :..(col/ml) ..... Fecales ..... Coag.* col/ml) 

101 <1.0 x 102est Negativo 5.0 x1025.0 x 103 3.0 x 3 '1 Animal 1 (CG)' 3 102 Positivo 2.5 x 10
1 (CH 201 x 104 1.0 x 10 1.0 x 
--"mamaria 1 (CI 

. 555 xl10 3 6 .0 x 102 <1.0 x lO2est Negativo 7.0 x 10
:.Glgndula'- 3.0 x 104 6.0 x 10_ <1.0 x 102est Negativo 9.0 x 103 

.: 1'C) 

- 103 < 5.0 x 102est <5.0 x 102est Negativo
1' Higiene 1 (CG) . 1.0 x 

' de-.tarros 1 (CH) < 5.0 x 102est < 5.0 x lO2est <5.0 x lO2est Negativo
 

(valores: 1 (CI) 5.0 x.103 < 5.0 x 102est <5.0 x lO2est Negativo
 
5.0 x 103 <5.0 x lO2est Negativopor Itairro) .1 (CJ) . A L.'* 

1.0 x 10_ 1.4 x 13Positivo 5.0 1
2 Vaciado 1 (CG) 3.0 x 104 5.0 x101 4 2.0 x 102 Positivo 


a tarro-s 1-(CH) 1.0 x 10 1.0 x 101 
1 (CI) 6.0 x 10_ 5.0 x 101 2.0 x 102 Positivo 2.0.xA0 4 

3 
<1.0 x lO2est Negativo -4.0 x 1O

1. (CJ) 1.0 x 103-

Positivo 6.0 x 102
1.0 x 105 2.0 x 101 4.0 x 102
3 Recolecci6n-1 (CG) 1.7 x 105 2,0 x 102 3.0 x103 Positivo- 1;0 x 4de:tarros:--1:(CH) Positivo 2.0 x 104S-(CI) 4.0 x 10 1.0 x 1.5 x10 

1,(C ) 2.0 x 16 3.5 x 103 1.2 x 105 Positivo 2.0x 10 

4
4.Recepci6n 1I(CG) .4,4x 105 7.0 x 102 1.2 x 10 Positivo 5.0 x-102
 
102 9.0 x 10 Positivo 2.5x 10de tarros 1: (CH) -2. x 106 5.0 x 4 

3.7 x 105 Positivo 1.0.x i0 ­enpanta-1 (CI) 2.0x109 4.0 x 104 
b
7.7 x !0 Positivo 75 x.104 ­. 1-(C) 3.8 x-O8 2.6 x 




Cuadro 11.7 	Control microbiol6gico de -lechecruda de Mezcla. Etapas 5y 6,
 
(Pre-postpasteurizaci6n). Zona Central.
 

N y claves de Recuento total Termodaricas Coliformes Coliformes Estafilococos
 
.Etapa> . muestras. (col/ml) (col/ml) (col/m) .Fecales. Coag.+(col/ml)
5,prepasteuri- 2a 1.0x 107 1.1 x 1041.6 x105 Positivo 5.0 x 103 

zaci6n b).o x 107 5.0 x 104 1.5.x 105 Positivo 5.0 x 103 

.6Postpasteuri- 2 (a) 5.0 x 9.0 x 103 <1.0x 2est Negativo <5 est 
-zaci6n :(b), 1.0 x i04, - <1.0 x lO2est Negativo <5 est 



Cuadro 1.8-	 Control -quimiode leche, cruda.-. Etapa.l. (glandula-mamaria-recolecci6n) 
Predfis-n da mec'nica. Zona-'Sur. , 

N' de muestras • Tenmperatura Acidez Punto de 
.Etapa y.clave 0 C .oTh .*. .pH. .congelaci6n-C.. 

1 	Animal 1 (SA) 34,0** 2090 6,70 - 0,556
 
(Glandula 1 (SB) 22,0 18,0 6,83 - 0,553


0,560V,
mamaria) 	 1 (SC) 16,5 17,5 6,81 ­
1 (SD) 	 20,5 17,3 6,83 - 0,559: 
1 (SE)., 	 29,0 17,0 6,82 - 0,555 
1 (SF) 	 34,0 19,5 6,75 - 0,559 
1-(SG) 	 30,0 17,8 6,86 - 0,557 
1 (SH) 	 23,5 18,0 6,79 - 0-554 
1 (SI) 	 28,0 17,0 6,91 - 0,558 

....
* 	 GradOS-Thoerner (*Th): yolumen (ml) de sol. hidr6xido de sodio N/10 necesario para-neutralizar 
100,,
mlde.leche,: usando fenolftalefna.como indicador. 

**.-En.la etapaanimal se tom temperatura de la leche a la salida del equipo-de ordefia o balde. 



:uadro1I.9 Control quimico de leche cruda. 
 Etapa 3 (gl~ndula-namaria'

recolecci'n). 
Predios con ordeFia mecinica.. Zona Sur.
 

N..de muestras Temperatura Acidez' 
 Azul de Metileno Punto de
Etapa y clave 
 OC 0Th* pH TRAM/hora Congelaci6n0 C
 

3 -Recolecci6n 1 (SA) 
 14,0 20,0 -'6'63 1/2 - 0,555de tarros 1 (SB) 13,0 
 41,0 5,80 P.I.*****
 
1 (SC) 
 13,5 19,8 6,63. 2 - 0,5531 (SD). 14,0 
 18,5 6,69- 2 - 0,542.1 (SE) 14,0 18,5 
 6,67 1 - 0,553
1 (SF) 5,0 
 18,8 6,71- 3 - 0,5421 (SG) 4,5 18,5 
 6,68- 1 
 - 0,5351 (SH) 
 26,5 34,8 6,04-,P. - 0,651. DI (SI) 16,0 20,3 6'53' 1/2 ** 

*.GradosThoerner (°Th):- volumen (ml) de sol. 
hidr6xido de:sodio"N/1 n: r a
 
-mlde Ieche, usando fenolftaleina como indicador./ 
 n sr pa nt z 100

Leche kicida no recolectada.
 

.****Preincubacio'n.,
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JCuadro II.10 	Control quimicode leche cruda. Etapa..4- (recepci6n--,Iechede
 
tarros y lechede camiones). ZonaSur.
 

N' de muestras Temperatura .Acidez- Azul.de.Metileno Punto de

Etapa .ay cive 	 Th. pH TRAi/fora curigeTacidn" 'C 

Recepcion 1 (SA) 18,5 19,8 -6,64 P.I.** - 0,550
 
tarros lecheros 1 (SB) - - --­
y camiones con 1 (SC) 18,0 19v8 6V65 P.I. - 0,570
 
estanques en- 1 (SD) 17,5 19,0 6,69 1. - 0,540
 

- -....planta 	 1 (SH) -

I (SI) 24,8 25,0 6,49 P.A. --0,600
 

Cami6n SC31 1 (SC31) 18,0 18,5 6,67 2 - 0,545 
Cami6n SC 1 (SC) 10,0 20,0 6,62 0,5 . 0,568 

* 	 Grados Thoerner (0Th): volumen (ml) de sol. hidr6xido de sodio N/10 necesario para neutralizar 
100 ml de leche. usando fenolftaleina como indicador.* 

** Preincubaci6n 
* 	 Leche 6cida no recolectada
 



Cuadrdo l.11 Control-quimicode lechecruda. 
Etapas 1 a 4 (Gl~ndulaamaria­"rerepci6n). 
'Predios con ordefialmanual. Zona Sur.
 

-Nde muestras Temperatura Acidez Azul de Metileno Puntode
 

.Etapas y clave. " 
 Th*.. p TRAM/hora congelaci6n OC 
1 Animal .1 (SJ) 37 * 16 6,90 - ­ 0,5410,541(gldndula 


mamaria)
 

3 Recolecci6n 1 (S) -14,5 18,5 6,67V 0;5 -0,5323.
de tarros. 

4 Recepci6n en 1 (SJ) 19,0: 20,3 '6,61 0,5 - 0,540
planta0
 

* Grados.Thoerner (OTh): Volumen(ml)de sol., hidr6xido de sodio N/10 necesario ara neutraiizar.
 
100 ml de lechei usando -fenolftaleina Como indicador. 
 para neutra-izar
 

* 
En 1a etapa animal mse tom6ila temperatura .de-la leche la la salida del equipo de ordefia o balde.
 



:uadro 11.12 	ControlquTmico.de lechede.mezcla pasteurizada entera y....
 
descremada.:Etapa 6. Postpasteurizaci6n. Zona Sur.
 

.N*.demuestras Temperatura Acidez Azul de Metileno Punto de:.
 
Etapa :-:Ytclave. ?C Th * pH TRAM/ hora. .congelaci6n'OC
 

6 	Leche postpas- -1. 6 18,0 6,72 Fosfatasa (-) - 0,534 
teurizada des­
cremada 

-Leche postpas.

teurizada eitem 1 	 7,5 18,0 6975 -Fosfatasa(-) - 0,533 

ra
 

* 	 Grados Thoerner ( Th): volumen (ml) de sol. hidr6xido de sodio N/10 necesario-para neutralizar: 

100 ml-de leche. -usando fenolftalelna como-indicador, 
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Cuadro 11.13 	Control microbiol6gico-de leche cruda. Etapasl.a-4.
 
(glfndula mamaria-recepcion). Predios con .ordefia mecni.a
 
y refrigeraci6n. 
Zona Sur. 	 "
 

.Etapa*. 
N°:de muestras 
yclave 

Recuento total 
(col/ml) 

Termoddricas 
(col/ml) 

Coliformes 
(col/ml).," 

E.Coli fecalCo .Estafilo~ocos. 
liformes fecales"Coag.+(col/ml) 

1 Animal 
(Glfndula 
mamaria) 

1 (SE) 
1 (SF) 
1 (SG) 

3.6 x 105 
3.1 x 103 
2.6 x 103 

4.9 x 102 
4.0 x 101 
2.6 x 102 

<1.0 x lO1 est 
<1.0 x 10lest 
<1.0x 10lest 

Negativo 
Negativo 
Negativo 

2.1 x 103 
-1.2 x 103 
1.5 x 103 , 

2 Vaciado a 
tarros 

1 (SE) 
1 (SF) 
1 (SG) 

9.7 x 105 
8.4 x 104 
8.2 x 105 

2.1 x 104 

2.1 x 102 
1.5 x 164 

4.5 x 103 
4.5 x 102 
1.3 x 103 

Positivo 
Positivo 
Positivo 

8.0x 102 
8.0 x 102 
1.1x -4­

3 Recolecci~n 
por camiones 
estanque 

1 (SE) 
1(SF) 
1 (SG) 

1.7 x 106 
9.5 x 104 
4.4 x 106 

6.7 x 104 
5.8 x 102 

>6.5 x 105est 

1.6 x 105 
1.2 x 104 
1.3 x 105 

Negativo 
Negativo 
Positivo 

1.4 x i03 
9.0 i1 02 
1.3"x104 

4 Recepci6n.en**l (SE)
eplantad**d(SF) 

cami6n es- * (SG) 
* anque 

2.3 x 106 
2.3 x 106 

2.3 x 106 

>6.5 x 105est 
>6.5 x lOest 
>6.5 x 105est 

5.0 x 104 
5.0 x 104 
5.0 x 104 

Negativo
Negativo 
Negativo 

1.1x-103. 
1.1x03­
1,1.x 103 

..Ver metodologia de muestreo de leche cruda . Anexo I.
 
* Leche de 
 ezcla recol ctada en camion estanque, proveniente de varios productores incluyendo a: los
 

3 de la Tabla.
 



-Cuadro 11.14 	Control microbiol6gico de leche cruda. Etapas 1 a 4 (Gl~ndula
 
mamaria-recepcion). Predios de ordefia mecSnica (sin refrigera.­
ci6n). Zona Sur.
 

N0 de muestras Recuento total Temodaricas Colifoines E.Coli fecal Estafilococos 
Etapa * y clave - (col/ml) (col/ml) (col/ml) Coliformes fecCoag.+(col/ml) 

.1 Animal 
(glindula 
mamaria) 

.1(SA) 
1 (SB 
1 (SIl
1 (SD) 

1 (SH) 
1 (SC) 

4.9 x 103 
9.4 x 103 
3.2 x 103 
8.9 x 103 

1.8 x 103 
3.8 x 10 

1.1 x 102 
3.0 x 102 
8.0 x 102 
1.7 x 102 
1.6 x 10 
5.0 x 10 

<1.0 x 10lest 
<1.0 x 10lest 
<1.0 x lOest 
<1.0 x lOest 
<1.0 x 0est 
<1.0 x lO1 est 

Negativo
Negativo 
Negativo
Negativo 
Negativo 
Negativo 

2.4 x UP 
1.1 x 103 
1.0 x 103 
4.2 x 103 
1.4 x 103 

1.7 x 10 

11,Higiene de 
tarros (va-
-lorespor 
tarro 

1 (SA) 
1.(SB) 
1 (SI) 
1 (SA) 

>3.3 x 108est 
1.3 x 108 
1.1 x 108 
4.6 x 107 

>3.3 x 107est 
>3.3 x 107est 
2.9 x 105est 

>3.3 x 107est 

0 
3.3 x 107est 
3.0 x 105 

0 

Negativo 
Positivo 
Positivo 
Negativo 

1 (SH) 
1 (SC) 1.1 x 107 1.4 x 106 1.2 x 104 Positivo 

2 -Vaciado a 
tarros 

1 (SA) 
1 (SB) 
1 (SI) 
1 (SD) 
1 (SH) 
1 (SC) 

7.3 x 104 
9.1 x 10 
2.9 x 106 
1.8 x 104 

8.0 x 105 
7.0 x 10u 

1.5 x 104 
6.1 x 10q 

2.0 x 105 
1.7 x 103 
2.8 x 103 
2.0 x 104 

5.8 x 103 
6.5 x 10b 

3.7 x 104 
2.1 x 102 
1.6 x 103 
1.4 x 104 

Positivo 
Positivo 
Positivo 
Negativo 
Negativo
Positivo 

4.0 x 102 

4.0 x 10, 
2.4,x103 -
3.5 x:10 3 

2.2 'X03 
1.0 xl0 

3 Recolecci6n 
de tarros 

1 (SA) 
1 (SB) 
1 (SI) 
1 (SD) 
1 (SH) 
1 (SC) 

3.9 x 107 
7.1 x 107 
2.2 x 107 
3.8 x-10 6 

7.8 x 107 
7.5 

1.4 x 105 
6.5 x 104 
>6.5 x 105est 
2.4 x 102 

>6.5 x 105est 
>6.5 x 105est 

5.2 x 106 
>6.5 x 107est 
7.1 x 106 
1.7 x 105 
2.4 x 105 
5.4 x 10q 

Negativo 
Negativo 
Negativo
Negativo 
Positivo 
Negativo 

2.0 xlO 
6.2 xO 3 

1.0 X 101_,
3.3 x 103 

*5.8x 1I 
7.0 x lO. 

• Ver metodologla de muestreo de'leche cruda. Anexo I. 	 (Contina.,..)
 



Cuadro H1.14 (Continuaci6n)
 

.N,de muestras Recuento total Termodricas Coliformes 
Etapa*. y d.lave- (col/ml) (col/ml) (col/ml) 

4 Recepci6n 
de tarros 
en planta 

1(SA) 
1 (SB) 
1 (SI) 
1 (SD) 

3.0 x107 

** 
1.5.x 108 
2.5x 10 ° 

6.5 x 105 

1.9 x 104 

3.2 x I0 

7.8 x 106 

>6.5 x 107est 
3.2 x 105est 

1 (SH) 
1 (SC) 1.9 x 107 >6.5 x 105est 

** 
5.2 x 106 

* Ver metodologla de muestreo deleche rUda.Anexo I.
 
** Leche- rechazada en el predio por camion eStiianque debido a alta acidez.
 

E.Coli .fecalCo Estafilococos 
1i fomes .fecalesCoag.+(COl/ml). 

Negativo 2.7 x 103
 

** Negativo 5.0 x lO2
 
Negativo 4.6 X:03
 

Negativo. 3.4 x 103
 



CuadroII.15 	Control microbiol6gico:deleche cruda. Etapa 1 a 4
 
(Glfndula mamaria-recepci6n). Predios con ordefia manual.
 
Zona Sur.
 

.. . ............................................................
 
N de muestras
Etapa 	 Recuento total .Termodaricas Coliformes Coliformes fec.
y: clave o(col/ml)*. 	 EstafilococosJ,
col/ml)* .(col/ml)*. (col/ml)* Coag.+(col/ml)*
 

1- Animal 

(Glndula 
1 (SJ). 8.3x103 1.4x102 <1.OxlO1est Negativo 8.0x103 

-mamaria) 

2- Vaciado- 1(SJ) .x10 4 9-1x102 <1.OxlOlest Negativo 1.2x102 
a tarro 

3 Recolec. 1 (S) 4.9x10'6 I.2x103 2.0x103 Positivo 2.5x10 3 
de -tarros 

:4 -Recepci6n 1 (SJ) 1.2xlo 7 1ox104 l.Ox104 Negativo 4.3xI0 3 

de tarros 

* Vermetodologia de muestreo'de-lechecruda.' Anexo I. 
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Cuadro I1.16 .i:Control miCrobiol6gico.de leche cruda de mezcla. Etapas 5 y6
S(Pey postpasteurizaci6n) .'Zona: Sur-. -N uestras:-1 compes,
ta en cada caso,. 

Temperatura Recuento total Termodaricas Colifones Col iformes Estafilococos,.Etapa* . .Muestra... °C " (collml. (col/ml) (col/ml). fecales..-..Coag+(c1nl) 

5 Prepasteuri. Entera- 15_- 5.2 x 1O7 1.0 x o5 1.1 x 106 Negativo 7.3,x-103,.zaci~n Descremada .19 3.2 x 7.3 x103 1.2 x 106 Negativo 4.7 x 10 

6 Postpasteu Entera 75 6.9 x104 6.5x lO4est 5.0 x 101 Negativo 1.0 x 10est
TO'-

rizaci6n, 'Descremada 6.0 4.4:x 10 4.0 x 4 
 010 Negativo 1.0 x 10lest
 

-* Ver metodologla de-muestreo de leche cruda. Anexo I 
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-
,Cuadro 11.17 Control microbiol6gico de'leche cruda Zona Sur. Etapasr
 
-2a 4. Tiempo de-reducci6n dell Azul de Metileno (horas).
 

N.de muestras en cada,: Vaciado a 
Etapas de muestro 
RecolecciZn Recepci6n 

.etapay clave ..... ..... tarro .. de tarros . de tarros 

.3 05 095 

1 (SB) 
1 (SI) 
1 (SD) 
1 (SH) 
1 (SE) 
1 (SF) 
1(SC
I (SG) 

A -0,5 

m32 

0,5 
1 
3 
.3 
2 
3 

3 

P.I. 
0,5 
2 

P.I. 
12** 
2 

1 

M.** 

P.. 
1 

* 

2** 
P.I. 

Ver metodologla de muestreo de leche cruda. Anexo I.
 
*P.I. : Periodo de preincubaci6n. DecolOracin:del Azul de Metileno dentro de los l0,minnutos"
 
'de incubaci6n a 37PC.
 
-Leche de mezcla recolectada en cami 6n estanque.
 
Leche rechazada en el predio por el cami6nestanque debido a alta acidez.
 



Cuadro. II..18..Control-rnicrobio36giCOde~tatrosjehrs'.(b'igiene-de tarrs)
 
Zona-Sur.
 

Col iformes >Coliformes fec. -EstafilococosNWde~niuestras.Recuelto total.' Termodaricas 

EtapA* Yxclve... .. '(col/tarro)..,..(co1/tarro):....(co1/.tarro).--x(co1/tarro).... .Coaq-.+(col/tarro), 

11 Higiene 8 7 
de 1 (SJ) >.x1 est.'. ->3.3x10 est Negativo,.0 


tarros
 

SVer'metodologia de muestreo de 1eche~cruda. Anexo I.
 



ANEXO III
 
ANAL I'SIS.FISICO.-QIUIMICOS, MICROBIOLOGICOSTV 
"ORGANOLEPTICOS DE 'LECHE CREMA PASTEURIZADA, 
QUESILLO, YO.GIURT, iQUESO TIPO CHANCO Y QUESO 
DE CAMPO. 



Cuadro III-. Control qufmico leche crem.pasteurizada. Etapas-6 y'7. .( oducto"elaborado). 
Zona 
.Central.
 

Temperatura Acidez Materia grasa Punto de:,
 
Etapa No muestra .c- -Th pH .g % -.Congelaci6n'.C., ,
 

-6-Postpasteuri- 1 4.- 6 15,5 6,6- -0;540
 

zacion
 

s6lidos no 
Tipo de Acidez Materia grasa Densidad grasos por 

Etapa - envase - .N.muestra.. :0T - -.pH. .g % ..... 157C... :formulaL, 
Producto Botella 2 16,1 6,6 2,85 1,0313 8,45 

terminado . 16,2 6,6 2,88 1.,0306 828 
entrada a 
bodega 

- 16,4 6,6 2,86 1-,0309 8,36 

-Bolsa 2 16,8 6,5 2,85 '1,0316 8,53

-168 103W 8,54,-90-


16;8
X --- 6,:6 -2,88 .1,0k6 854
 



.CuadroI11.l2 	 Control qulmico.leche crema pasteurizada en botella y en 
bolsa . Etapa 8 (distribuci6n). Zona Central. 

N° muestras Tipo de Acidez
 
Etapa. Notaci6n y clave Envase °Th pH
 

8 Llegada a negqcios 	 a. 1 (a) Botella 16,5 6,6 
b 1 (b) Botella 16,2 6,6 
c 1 (c) Botella 17,5 6,5 
d 1 (d) Botella 16,0 6-5 
e 1 (e) Botella 16,0 6,6
 

1 (f) Botella 16,0 6-5
 
g 1 (g) Botella 16,0 6,5
 

1 (a) Bolsa 16,5 6,5
 
a 1 (b) Bolsa 16,8 6,6
 
c 1 (C) Bolsa 20,0 6,4
 
A 1 (d) Bolsa 16,0 6,6
 
e 1 (e) Bolsa 16,2 6,7
 
e 1 () Bolsa 17,0 6,6
 
T 1 (g) Bolsa 17,0 6,5
 



Cuadro III.3 . Control 'qulmicode-leche crema pasteurizada.
Etapa 9. Zona.Central. 

.Etapa 

9 Tiempo mIximo-
de almaCena,-

- miento 

Notaci6n 

f 

N de 
muestras 

1 
1 

Tiempo-de almacenamiento Tipo de 
sin refrigeraci6n, horas- envase 

7 Botella 
-7 Botella 

7 Botella 

f 
g . 

1 
1 

. 

24 
24 

24 

Botella 
Botella 

Botella 

f.-
g 

f 

' 

1 
-1 

1 

7 
7 

7 

24 

Bolsa 
Bolsa 

Bolsa 

Bolsa 

g 1- 24 Bolsa 

... 24 Bolsa 

Acidez
 
0Th pH
 

17,0 695
 
16,5 6,5
 

16,7 6,5
 

48,0 51­
cortada cortada
 

No se pudo calcular, 
por haberse cortad6. 
una delas muestras 

17,0. 6,5
 
17,0 6,5 

17,0 6,5 

36,0. 5,5 

37,0 _595 

36,5 5,5
 



Etapa 

10 Consumidor-

Cuadro I1.4 


Notaci6n 


a 

b 
c 
d 
e 
f 
9 


a 

b 

c 

d 

e 

f 

9 


Control. qulmico de leche crema pasteurizada en bolsa.
 
Etapa"10. Zona Central..
 

N' de Tiempo de almacenamiento Tipo de Acidez
 
muestras con refrigeraci6n, horas. envase 0Th pH
 

1 7 Bolsa 16,0 6,5 
1 7 Bolsa 16,2 6,5
1 7 Bolsa 19,5 6,3
1 7 Bolsa 16,0 6,4
1 7 Bolsa 19,0 6,3
1 7 Bolsa 16,0 6,4 
1 7 Bolsa 15,8 6,5 

1 24 Bolsa 16,5 6,6
 
1 24 Bolsa 16,0 6,6

1 24 Bolsa 34,0 5,6
 
1 24 Bolsa 16,0 6:6
 
1 24 Bolsa 16,5 6,6
 
1 24 Bolsa 17,0 6,6
 
1 24 Bolsa 16,0 6,6
 



Etapa 


10 Consumidor 


CuadroIII.5 


Notaci6n 


a 

b 

c 

d 

e 

f 

.g1 


a 
b 

c 

d 

e. 

f 

.g 


Control qulmico de leche crema pasteurizada en botellas.
 
Etapa 10. Zona Central.
 

N' de Tiempo de almacenamiento Tipo Acidez
 
muestras con refrigeraci6n, horas envase °Th -pH
 

1 7 Botella 16,0 6,4:
 
1 7 Botella 15,5 6,4
 
1 7 Botella 16,0 6,4

1 7 Botella 16,0 6,4
 
1 7 Botella 15,0 6,5
 
1 7 Botella 160 6,4
 

7 Boiella 15,5 6,4
 

7 Botella 15,7 6,4
 
Rango 15,0 - 16,0 6,4 -6,5
 

1 24 Botella 17,0 :6,6 
1 24 Botella 17,0 6,6 
1 24 Botella 16,0 6,6 
1 24 Botella 16,0 6,6 
1 24 Botella 16,5 6,6 
1 24 Botella 16,0 6,6 
1 24 Botella 15,5 6,4 

24 Botella 16,3 6,6
 
Rango 15,5 - 17,06,4 -,6,6
 



Cuadro III.6 	Promedios control microbiol6gico leche crema pasteurizada.

Etapas 6 a 10 (elaboraci6n-consumidor). Zona Central.
 

Leche en botella

Recuento total 
 Coliformes Coliformes fecales Estafilococos Coag.+
Etapas denmuestreo (col/ml) 
 (col/ml) (% muestras positivas) (col/ml)
 

6 Leche pasteuri- 6.0 x 102 0 	 0 
 < 5 est 
zada
 

7- Entrada bodega 2.0 x 103 2.6 x 101 
 0 < 5 est
 
7' Salida bodega 4.5 x 103 4.1 x 101 
 0 < 5 est
 
8 Llegada negocio 1.8 x 104 1.8 x 102 86
 
9 Almacenamiento 

7hr .sin refrige­
raci6n 3.3 x 106 
 3.0 x 103 100 	 1.8 x 101

10 Almacenamiento 

24 hr sin re­
frigeraci6n >6.5 x 109est 3.0 x 109 100 t.9 x 105
 

9'. Almacenami ento 
7 hr con refrige­
raci6n 1.7 x 104 8.1 102x 	 100 

10'Almacenamiento 24
 

hr con refrigera­
ci6n 
 1.5 x 107 1.1 x 105 100 	 3.2x 103 



Cuadro 111.7 	Promedios control microbiol6gico leche crema pasteurizada-

Etapas 6 a 10 (elaboraci6n-consumidor). Zona Central.
 

Leche en bolsa 
Recuento total Coliformes Coliformes fecales Estafilococos Coag. + 

Etapas de muestreo (col/m1) (col/m1) (% muestras positivas) (col/mi) 

6 Leche pasteuri- 6.0 x 102 0 0 <5 est 
zada 

7 Entrada bodega 2.0 x 103 1.7 x 102 0 <5 est 

7' Salida bodega 1.1 x 103 3.6 x 102 100 <5 est 

8 Llegada negocio 9.3 x 105 8.8 x 103 43 

9 Almacenamiento 7 

hr sin refrigeraci6n 2.5 x 105 8.4 x 102 100 <5 est 

10 Almacenamiento 24 

hr sin refrigera­
5.3 x 109 100 	 2.8 x 104
ci6n >6.5 x 109est 


9 :Almacenamiento 7
 

Shr con refrigera­

ci6n 1.3 x 106 6.0 x 104 100
 

10'Almacenamiento 24
 

hr-con refrigera­
100 2.9 x 102
ci6n 	 2.7 x 108 7.7 x 105 




Cuadro II18 Degustacifn lechdcrema pasteurizada. Zona Central.
 

Tiempo de
 
Hora N' de almacen.
 

Nota- Tipo de transporte mues- Salida de Tipo de mues- con refri 
.. ci6n o :negoclo treo Santiago envase tras geraci6n- Olor y.sabor.. 

1 Cami6n termoaiado 8.00 Oriente Bolsa 1 24 hr Agradable'y caracte­

r1stico
 
Bolsa 1 24 hr Agradable y caracte­2 Cami6n termoaislado 9.30 -Centro PzaItalia 


ristico
 
Botella 1 24 hr Agradable y caracte­3 Camin termoaislado 8.00 Oriente 


ristico 
4 Carro 11.00 Centro-Norte Botella 1 24 hr Fuerte, ficido to 

1 48 hr Agradable y caracte­5 .Cami6n termoaislado 8.00 Oriente Bolsa 
ristico
 

6 .Puesto de leche- 9.30 Centro Pza.Italia Bolsa 1 48 hr Agradable y caracte­
rtstico
 

1 48 hr Agradable y caracte­7 Cami6n termoaisIlado 9.30 Centro Bolsa 
ristico
 

48 hr Agradable y caracte­8 Cami6n termoaislado 9.45 Centro Bolsa 1 

rfstico 

48 hr Agradable y caracte­9 Cami6n termoaislado 10.00 Centro Bolsa 1 

risti co
10 Cami6n temoaislado 8.00 Oriente Botella 1 48 hr Agradable y caracte­

ristico
 
11 Puesto de leche 9.30 Centro Pza.Italia Botella 1 48 hr Agradable y caracte­

ristico
 
12 Carro 11.00 Centro - Norte Botella 1 48 hr Fuerte, acido, ini­

cio de coagulAcign.
 

NOTA: Temperatura. de refrigeracion 80C.-. 



Cuadro.1 49 .Controlquimico dequesillo. Etapas 5 al 8 (Elaboraci6n-

Distribucift)... Zona central
 

N~de muestras 


EtApa. -. yclave. 


5. Leche cruda deti
 
nada a quesillo--

.(14/12/76)
 

6. Leche en tina para
 
uesillo 37*C 


.?14/12/76)
 

7. Producto terminado 

entrada a bodega 

(14/12/76) .
 

7'	Producto terninado 

salida de-bodega

(16/12/76) 


8. Llegada negocios en 

cami6n termoaislado 

alas 8,45 hrs. a.m. 

:(16/121/76) 


1 


1 


2 


2 


' I (Qa) 

1 (Qb) 

1.(Qc) 

.1(Qd) 

1 (Qe) 

1 (Qf) 

1 (Qg) 


Acidez 	 Humedad Materia Proteinas Cloruros
 

.?Th. pH 

19,6 6,4 

16,5 6,4 

29,8 6,2 
28,3 
29,1 

6,3 
6,2 

33,5 6,2 
38,0
35,8 

62 
'6,2 

35,5 6,2 
35,5 6,2 
35,5 6,2 
44,5 6,2 

6,2 
35,0 
37,3 

6,1 
6,1 

k-36,5 6,2 

35,5-44,5 6,1-6,2 

%. .grasa. .Nx6,38. .%-NaCl 

70,3 
71,0
70,6 

-69,4 
69,6
69,5 

73,6 
74,0 
74,-3 
72,0 
75,4-.. 
73,4 
73,7 

73,­
72,0-75,4 

12,3-
.11,4
11,8 

-

.... 
-

-

-

-

-

12,4 
12,1
12,2 

-

-

-

-

" 

-

09 
0,7
0,8 

-

-

-

-

-

-
" 
-

C 



Cuadro. IIIAO 	 Control umico, quesilo.. Etapa 10 (Consumi dor) 
Iona Central. 

Tiempo de al-.. 
macenamiento con Acid .. umedad
pH:Etapa :Notaci6n Nde.muestras refrigeraci6n-,::hr 	 "Th 

9..Consumidor Qa 1 24 .44,3 6,0 72,6 
(17/12/76). 

S: _ 

Qb 
q1 
Qd. 

1 

1 

24 
24 
24 

31,8-
3793 
35,5 

6,2
.6,2 
6,1 

74-3 
73,5 
73,8 

* .. Qe.
Qf,12 

24 363 
36,0 

,2
62 

7,
7, 

Qg.
'""'8 "a 

1 24 36,0 6,2-
4,9 

73,
1i2, 

lO Consumidor 
(18/12/76) . 

qa 
qb
Qc 

1 
.1 

. 
148 

48 
48 
.48 

102,8 
84,5 
90,0 

9 
5,3. 
5,4

.4,8 

73,5 ,. 
73,2
:71,7' 

qe 
Qf 
Qg1 

1 
1 

48 
48 
48 

84.,8 
90,5 
94,0 . 

5,4. 
5,3 
5,2 

73,4 
73,2 
72,9 

NOTA ::La etapa 9.no.se hizo porque coincide el perlodo miximo de almacenamiento con la Etapa.10. 
.
Se dej6 una muestra fuera de refrigerador por 24 hrs., lo que representa el "periodo maximo,

de almacenamiento en negocio sin refrigeraci6n. 
.­

http:Etapa.10


SCuadro III411 Control qulmico qauesillo. .2-muestreo. Zona Central.
 

No de..uestra..Acidez Materia grasa
Z-Etapa. - y.:clave - T .pH. Humedad Met..Butiromdtrico 

7 	Producto terminado 2 41,3 6,1 75,3 4,2

entrada bodega 40,8 6,1 75,8 
 3,6

(27/12/76)-	 x 41,1 . 6,1 75,6 4,0 

7 	 Producto terminado 2 30,5 6,2 74,6 3,2

salida de bodega 33,8 6,3 74, 3,6

(29/12/76) 	 32,2 6,2 . 74,8 3,4
 

8 	Llegada negocio 1 (a) 41-18 6,1 72,6 4,9
 
en camion termoais- " 1 (b) 40,5- 6,2 75,0 3,7

lado. Hora 8:00 am. A1 c) 19.5 6,1 75'2 3,5

(29/12/76) 	 1 (d) -33,0 6,2 76,1 4,7
 

x 39,5 6,2 74,7 4,2
 

9 	 Consumidor con-refri 1 (b) 44,8 6,2 ,74,1' 3,9

geracion (30/3/76) - 1 (b) 47 5 6"2 -- 73,5 -­

9 	Consunidor-sin refri 1 (b), 89,8 -5,5 73,1 3,8,

geraci6n (3/12176)V: 	 11;(b) 219,0 4,8- 68,7 



Cuadrod IIL12. ,ExpIcaci6n de notac6nenel juestreo de quesillo. 

Etapa.. .NtciiTipo..de ti n*pte.- .Hr ~u reo. 

8ilegada a negociO a:, 
..---.b .. 

Caml6n termoaislado 
Carro ambulante 

8.00 a.mi 
8.25 a.m. 

c Camii6n termoaislado 8.45 a.m. 
d Cami6n termoaislado 8.45 a.m.-­
e Cami6n termoaislado 8.45 a.m.' 
f Cami6n termoaislado 8.45 a.m. 
g Cami6n termoaislado 8.45 a.m. 

NOTA: Los quesillos.no fueronb muestreados directamente-de negocio sin -efrigeraci-6n porque son..
 
-
adquiridos s6lo por:-encargo.de.clientes. Las muestras desde la notaci6n c hasta g corres-i.
 

ponden a-liegada a negocio refrigerado en el momento de la entrega del cami6n termoaislado.
 



Cuadro I1i.13 , Promedios.,decontroilmicrobiol6gico-.de -quesilld. Etapas 5 
a :"-- Elaboraci&6n-Consumdor. Zona Central. - ­10. 


Primer. muestreo: 

Etapa..de.muestreo.. -cor~rul-
Recuento l total .Coliformes 

. (col/m.) 
Estafiloocos.Coag.W()
(col/ml o. gr) 

5. Leche cruda 4.0x1O7 4.7x10 6 1-0x0-' 

6. Leche pasteurizada:en tina 
7. Prod. entrada bodega-
7' salida bodegaProd.Prod. Ilegada negocio 
9 Almac. 24 hrs s/refrig. 

6.Ox101 
1.3x10 
2.5x107 

5.0x109 

2 
7.3x10 
I.2x10-6.x0 
6.4x107 

<5 est. 
<5 es . 

2.5x10.8.x0.x10 
25x104 

! 

10 Almac. 48 hrs s/ refrig. 
9' Almac. 24 hrs c/refrig. 
10'Almac. 48 hrs. c/refrig.-

5.0x109 

8.6x109n 
5.2x1010 

1.9x107 
5.8x10 
1.6x10 

5.0x10 
1.7x106 

NOTA Colifones fecales fu' positivo en todas las etapas y encada muestra,,excepto etapa 6.
 

http:lmicrobiol6gico-.de


.Etapa..de.muestreo-


7 Prod.. entrada bodega 

71 Prod. salida bodega, 

8 Prod. Ilegada negocio 

9 -Almac. 24 hrs s/refrlg, 

10 Almac. 48 hrs s/refrlg. 

9' Almac. 24 hrs c/refrlg. 

10'.Alac._-48hrs.- c/refrig,-


Cuadro .I1113 .(Continuaci6n) 

3Sdqrid6 jnestreo. 

Recuento total. 


1.8x10 

9.0x0io 

1 8x10 

3,0x10 

1.0x101 

5.0x105 


8
.1.5x10


Coliformes

(colmT). 


7.4x1O 

" 	1x103 


6,5x106 

4.8x106 

6.5x103 

2.4x105 


Estafilococos'Coag.-(+)
'
 (col/ml).
 

x0
 

1.9x103
 

2.1x103
 

2.x103
 

>1.0x105 est.
1.OxO3 
5.0x1O4 

NOTA: Coliformesfecales fug positivo en todas las etapas y en cada muestra excepto etapa 8-en que
 

.solo fu positivoenel. 50% de las muestras.
 

http:Etapa..de


:Cuadroli: •14 - Pramedios de.control nicrobiol6gico:de yoghurt• Etapas,6 a 10(el aboraci6n-consumi dor) . Zona'Central.- :
 

ler. muestreo 
 muestreo
 
Estafi-
 Estafi-,

lococos 
 lococos
"-,Colifor- coagula- Hongos y Colifor-
 coagula- Hongos y
.-mes" sa (+) Levaduras mes 
 sa (+) Levaduras
Etapa de muestreo * . (col/ml) (col/ml) (col/ml) (coI/ml) (col/mi) (col/ml)
 

6-Leche pasteuri­
zada -0 
 <5 est.. <1.OxlOlest. 
 _
 

7 Entrada bodega 
 - - <1.OxO 1 <5 est. <1.0x101 
7 alidabodega 0 <5est. 2.6x103 <1.0X10 1 <5 est., <1.OxlO1 
8. Llegada negoco.. 5.7 
 4.8x103' <1.0x11 
 <5 est, 5
 
9 Almacenamiento 24­

hrs. sin 
 2refrige
raci6n. 
 0 <5:est. 2.4x102 
 "
 
10 Almacenamiento48
 

hrs. sin refri­
geraci6n 
 0 <5 est. 3O5x104 
 -
 -


9' Almacenamiento,48
 
hrs. con refrige-­
raci6n 
 0 . <5 est. 4.5x104 <.0x101 <5 est. 1.5xi0! 

lO'Almacenamiento 7
dias con refri- " 

-. 
01 2 

<10101
geraci6n .4.4XI0
<5 est. <1.0x102 <10x101 <5 est."-<l: ox10
 
• Ver metodologia de muestreo de%-ypghurt. Anexo 

NOTA: Coliformes fecales fU negativo". 

_I.
 
-




CuadrO III. 15 	Evaluacifn.organolptica de la-cal.idad.de--yoghurt expresado en por.-..
 
centajes. .Etapas 7' a9isalida-de.bodega-negocios)." Zona Centril
 

Etapa .Atributo
 

- evaluado .Excelente Bueno Regular Malo
 
7'alida.de bodega Aspecto 
 80,0 20,0 
 -

n: 5 	
Aromna 60, 20,0 

­

2090

Sabor -_60,0 20,0 20,0'­
.Textura 60,0 20,0 20,0


.Envase 60,0 40,0 
 -
8 Llegada anegocios Aspecto 
 68,8 '25,0 	 6,2
Notaci6n~a-g 	 Aoma 
 .81,2 6,2 
 - 12,5

Sabor 87,5 - 12,5
n:16 	 .Textura .31-,2 12,5 31,2 25,0
 

,-.Envase .62,5 25,0 
 12,5

9 Almacenamiento- .Aspecto - 71,4 28,6
fmiximo 24t-hrst.- sin. Aroma 14,3 42,8 
 28,6 14,3
refrigeraci6n . Sabor .- 28,6 14,3 57,17


Textura - 14,3 7194 14,3
n 7 Envase 100,0 - ,
 
9 Almacenamiento 	 -Aspecto 
 6
maximo;48 hrs. 	"siri Aroma


refrigeraci6n. Sabor 	 - 0,0 40,0O-- -.... 	 - 40,0060,. " 	 - 100,0 
- -Textura 

n: 5 	
20,0 - 80,0. 

. Envase 100,0 
 -

n :nmero de degustadores
 

http:7'alida.de


Cuadro II.16-- Evaluaci6n ° organol.ptica- de la :calidad de yagburt.expresado• en por
centajes. "dEtapa1(consuidor)..' Zona Central.
 

Atributo. 
.. - Excel ente Bueno Regular MaloEtapa evaluado 


10 Consunidor 
48,hrs)..refrigerado 

Aspecto 
...-Aroma-: 

-.77,3 
7.6822 

22,7 
22,7: 

-
9,1. -

Sabor . 3318 5, , 
Notaci6n a-g 
n.: "22, 

Textura 
Envase . 

27;3 
.77,3 

27i3 
22,7 

9,1 

10- Consumidor AsPecto .45,0 55,0 .. 
7.dfas refrigerado 

-

Aroma'. 
Sabor. 

90,0-
.60,0 

-10,7 
10,0 15.n: 15,0 

Notaci6n a-g. Textura 50,0 40,0 1010 
n.: 20 Envase .80,0 .5,0 15,0 

n : nimero de degustadores
 



iCuadro 111.17: Evaluaci n organol~ptica de la cal.idad de yoghurt, expresado en porcentajes.
 
Etapas: 7 a 10 (entrada a bodega-consumidor). Segundo muestreo.Zona Central.:-

Atri buto 
Etapa evaluado Excelente Bueno Regular Nalo.. 

7 Entrada a bodega Aspecto 
Aroma 

90,0 
60,0, 

10,0 
20,0 

-
10,0 

-

10,01 
n:10 Sabor 40,0 50,0 10,0 . 

Textura 
Envase 

20,0
100,0 

40,0 
-

20,0 
-

20,0 
-

7'Salida'de bodega Aspecto 100,0 .... 
Aroma 50,0 40,0 - 10,0 

n:10 Sabor 60,0 30,0 10,0 
Textura 30,0. 40,0 - 30,0 
Envase 90,0 10,0 - -

i8Llegada a negocios Aspecto 100,0 - - -

Aroma 70,0 15,0 5,0 10,0 
.n:20 . Sabor 60,0 30,0 - 10,0 

Textura 40,0 40,0 -2, 

Envase 90,0. 10,0 - -

10 Consumidor. 48 horas - Aspecto 85,0 15,0 -.. 

refrigerado :Aroma 
Sabor 

45,0 
30,0 

30,0 
35,0 

10,0 
15,0 

15,0 
20,0 

n:20 Textura 25,0 20,0 15,0 40,0 
Envase. 100,0 - - -

1oConsumidor. 7 dias Aspecto 71,4 2R,6 - -

refrigerado -Aroma 
Sabor 

57,1. 
50,0 

42,9 
4299 

-

7, -
-
, 

n:14 Textura 57,1. 7,1 .21,4 14,3 
Envase 100,0 - - , 

n : nomero de degustadores. ­



CuadroJI..18 Control qufmico-de yoghurt. Etapas 6;.al 9 
(Elaboraci6n-Distribuci6n). Zona Central. 

Etapa 	 :Ncde muestras y clave .Acidez (0Th) DH 

6 Leche destinada a yoghurt 
(14/12/76) 

7' Producto tenminado salida de bodega 
(15/12/76) 

8 	 Llegada a negocios :de:Santiago 

(15/12/76) 


9 	 Almacenamiento-s-in re4-rfigeraci6n. port 
24 horas..1.( 
(16/12/76)
 

9.' Almacenamiento sin.refrigeraci6n por
48 horas 


1(7/12/76) 

NOTA:,: En producto elaborado (7') se- encontr6 

161639 	 6,6 

2. 98.9 3,9, 
1014 3,9 

1 (a). 133,3. 3,6 
1.(b)- 155,6. 3,6 
1,(c) 144-4 3,6*,
1 (d) 144-4 3,6
1"(e) 133,3. 396, 

1 (g) 	 144 4 3,6 
1 (f) 	 15516 3,6


) 	 _155,6 3,6 

1 	 155.6 3,7
1 (g) 	 155,6 3,6
 

,.4% de maleeia: grasa y .2.;6% de proteina. 



Cuadro 111.19 ComtroLl.qufmico de yoghurt. Etapa 10 (consumidor)
 

Etapa 


10 Consumidor 

Almacenamiento con refrigeraci6n 

por 48 horas 


(17/12/76) 


101 	Consumidor 

Almacenamiento con refrigeracidn 

por 168 horas ( 7 dias) 


(21/12/76) 


N~muestras yclave 


1 (a)

1 (b) 

1 (c) 

1 (d) 

1 (e) 

1 (f) 

1 (g) 


1 (a) 

1 (b) 

1 (c) 

1 (d) 

1 (e)

1 (f) 

1 (g) 


Acidez 'Th oH
 

144,4 3,7
 
111,-1 3,8
 
155,6 3,6
 
144,4 3,8
 
133,3 3,7
 
144,4 3,8
 
144,4 3,6
 

144,4 3,6
 
122,2 3,7
 
155,6 3,6
 
144,4 3,6
 
111,1 3,8
 
155,6 3,5
 
122,2, 3,8
 



Cuadro 111.20 Contro.Lqulmicode.yogburt. .V°muestrmn. Etapas 7 a 10 
%(Elaboracion-consumidor). Zona Central. 

N~de muestras y Acidez -iUmedad 
Etapa clave °Th pH. 

7' -Producto' terminado. 2. 105,5 4,0. 83,8,­
entrada a bodega, 107,7 4,0 83,6 

7' 	Producto .iterminado. 2 106,5 3,7 
salida .de bodega. 106,5 3,7 

NOTA :, En-producto ,terminado (7.) se encontr6 2,61 d.-mteria. grasa y. 27% de protebna. 



Cuadro IIi21 Cotrol micr-obnl6qico,de,'yoghur.t. Etapa. 8. Zona Sur. 

.r.an. i -s.. 20 an'lisis
 

Hongos.y Estafilococos Hongos. y Estafilococos 
N° de muestras.. Levaduras. coagilasaL(-+) Levaduira coagulasa (+) 
y dave * (coco (Col/mi.) (col/mI.) (col/ml.) 

4-(A) L.4x12 <1 0x10 est.. .5..5x10? <1.OxlO1 est. 

4 (B) <1.OxlO1 est. lOx103 <1.0x1O1 est. 

-4 (C) 1,6x10 2 <1.Ox10leest. 9.0x102 <1.xlO est. 

4 (D) .8 <1.0x10 1 est. 7 <1.0xlO'lest. 
2 (E) - : 2.7x0 3 <1.0x101 3 '1.9xlOest. <1.OxlO!.est. 

*
4 (F)* 10x101 <1.0x10! est. 2.OxlO <1.ox10o!est.
 

* Muestrastomadas en locales-comerciales y puestos de venta de la-ZonaSur. 

*,Yoghurt natural (sin sabor).
 

-. -. ..C /: )
............ Contin~a... 



Cu.adro 111.21 (Continuacifn)
 

-3er anglisis 4O-anflisis
 

. ...--
 Hongos y Estafilococos
N~de muestras Hongos y Estafilococos
Levaduras coagulasa ().... Levaduras coagulasa (+)
yclave*.--. (€ol/ml) (col/ml). (col/ml). (collml)
 

4 (A) >6.5x104 est. <1.0x101 est 
 >6.5x104 est <1.0x101 est.

4 (B) 8.7x102 est. <1.0x101 est. >6.5x104 est.. <.0x0est.
 
4l(C) 3.5x104 1 0x10. est. 
 >6. x1O4 est_ <1.0x1O est.

4(D) 2
6.6x10 ... <l.0xlO! est.. >6.SxlO4.est.. 
 1.0x0 1 est.
 

(E)
 

.(F) <1 xO'10 est. >5.2x103 <10x1O1est.
 

'Muestras tomadas en locales comerciales y.puestos de venta de la Zona Sur.
 

*Yoghurt natural (sin sabor).
 

NOTA :-Coliformes y coliformes fecalesresultaron 4egativos en los cuatro an"isis de :yoghurt.
 



Cuadro 111.22 Control quuiio.. de. yoghut. - Etapas 6 a. 9. (e]abor-acio'J ,onsumidor).Zona Sur. 

Etapas -Node muestas.:Y clave . pAcidez-Th:PH 

6 Leche-destinadaa +yoghurt 
1/XII/76 

1 18,8. 6,71 

6' Leche de estanque para prepa-. 
raci6n de yoghurt .(b) 

7 Producto terninado entrada-

a bodega - -1 

1 (a) 

1 (c) 
1 (d) 

1 (GN) 
(GZ) 

21,1. 
21,1... 
21,1. 
21,1 

138,7 
137,6 

6,66 
6,62 
665 

',.6,63 

3,98 
4,03 

7' Producto terminado salida 
de bodega 

1-(GM) 
1 (GZ) 

141,0 
136,5 

3,87 
3,97 

9 Consumidor 
(3/111/76) 

1"(A) 
1 (B) 
1 (C) 
1 (D) 

141,0 
147,6. 

".137,6 
141 0 

4,11 
4,04 
4,09 
4,05 

-Anglisis realizado despu6s de 
24-horas a100C 

1 (E) 
1 () 

160,9 
136,5 -

3,89 
4,14 

* Ver metodologla de muestreode yoghurt. Anexo I. 

.Continia..) 



Cuadro 111 22 (ConltinuaciMrt) Etapas 9'a1. 

Etapas* Pd*N-d Acidez .pH.­mue6ttras.y .c3Ve. 

9' Consumidor 
Anil isis real izado,-
despufs -de 3 dlas-
a 100C. 

10 Consumidor 
'.Despuis de 5.dias 
.con refrigeraci6n 
a 100C 

1 Consumidor 
Despus !de 8 dias 
AlO.10C. 

I (A) 
1 (B) 
1 (C) 
1-(D)' 

151,0. 
155,4' 
147,6. 
154,3 

3,94 
3,92 
3,93 
3,90 

1 (E) 
1(F) 149,8 3,98 

1 (A)96 
1 (B) 

(C)-
1 (D) 
1 (E)
1 F) 

1476 
152,0-
145,4 
147,6 
177,6" 
144,3 

3,95 
3,92 
3,95 
3,96 
3,76 
3,97 

1 (A) 
1 (B) 

4 C 1 
1 (D) 
1 (E- 
1 (F) 

162,0. 
162,0. 
'5, 
162-0 
6,­

155,4 

3,39 
3,84 
3,87 
3,85 

3,92 

*Ver- metoldolog~a de muestreo de ya'ghurt. Anexo I.
 
NOTA: En.la etapa 7 se analiz6 materia grasa (3,20%) y-Proteina (3,40%).
 



Cuadro 111.23,, C troltmicrobiolgico...de.yogburt.. Etapas 6 a 7'
". -{Eiaboraci'nDproduc-to teminado). Zona . Sur. . 

- N*de. Recuento Estafilococos Hongos y
-muestras .total coliformes coagulasa (*) Levaduras

-Etps* ... ycdlave:. (col/ml). (cal/mi). (colm).. (co1 Im) i 

6 Leche pasteurizada 1 1.5x105 4.6x101 < 1.Ox10 1 5
 

6a Antes de-adici6n del
 
6.9x104 1.3x102 < 1.0x101 3.9x10 1 

s6lidos (150C) 1 


6b Con 2% leche en polvo 1.1
 
(500C) 1 101 <1.Ox1O 2;Ox1O
 

6c Mezcla homogeneizada 1 1,4x106 2.0X106 < 1.0x101 0
 

6d Despues del calentamiento . 2 5 0...
 
(900C, 30 min) 1 2x1 0 <01.0x11 0
 

Yoghurt.entrada bodega 1 (GZ),- 0 < 1.0x0 7
 
1 (GM) 0 < 1OxlO- -0
 

7' Yoghurt salida-bodega 1 (GZ) 0 < 1.0x10 4'
 
-1 (GM) 0 < 1.Oxlo- 0
 

* Vermetodologia de muestreo de yoghurt. Ahexo I. "
 

NOTA Coliforues fecales fud negativo, excepto en-,etapas 6b-.y 6c.
 



Cuadro 1. 24 	Control qulmico.de queso tipo chanco. .Etapa 8 (Consumidor)
 
Segundo mUestreo, Zona Sur.
 

-N~de mues- Acidez pH Cloruro de Materiaagrasa ProteInas S61idos 
Etapas.. tra y clive 0Th 	 Sodio- () Gerber. 6.38 totales 

e. . tota . 
.. .NC..(Z -Ar 


Consumidor 1 (VM)* 
 115,4 6,0 1,79 	 25,3 27,9 . 59,1,
producto despugs 1 (OR) 104,3 5,3 - 1,8.. 25,0 26,6 57"7-­
de 3 dIas sin 1 (UA 81,0 5,7 1-7. 185 27,7 53,0
refrigeraci6n 1 R) 92,1: 5,5 1,7,, 26,0. 26,8 58,8

(28/12/76) 1 (AW) 92,1 5,3 1,0, 	 -25,0 27,7 58,8
(OP) 99,9 5,4 1,5. 250 26,6 55,5 

1 (MR) 116,5. 5,3 2,1.- 26,5' - 60,8
1 (IM) 101,0. 54 1,9 25,0 - 59,2 
1.. I 91,0 5,5 1,0, 26,0 27,7 58,6
1 O 83,2 5.3 1,3 24,8 - 56"4 
1 (MZ) - 5,5' 1,1 24,5, 27,5 55,9 

.. 1 (ZU) 103,2 . 5,3 V1,6. 28,5 63,2 
. 1 (LT) - 52 1,9 27,8 30,2 63,3 
1(00) 106,5, 5,3 1,4 24,3 25,9 5591 

."~..CEC). 1077 5,5 1"5 	 27,0 279 - 61,1
 

*.Mue-stras tornadas en negocios de la iprovincia de Santiago.
 



Cuadro::ii1.25 	Control~qulmico de-queso tipo chanco. Etapa 8' (Consumidor)segundo
 
muestreo. Zona Sur.'
 

N~de mues,. Acidez pH ClOrurode Materia grasa Protelnas S6lidos 

Etapas. tray clive 0Th Sodio (%) (%)Gerber x 6.38 totales 
NaC.­

Consum'idor 1 (VM)* 116,5 5,9 -1,6 26,5 31,3 59,5
 
5,4 1,6 	 25,3 29,5 58,4
producto despues 1 (OR) 105,4 


de 6 dias sin 1 (UA) 81,0 5,8 1,4 19,5 28,6 54,0
 
refrigeraci6n 1 (XR) 92,1 5,5 1,7 26,0 32,2 60,1
 

102,5 5,4 1,0 	 24,3 28,2 ._59,7
(31/12/76) 1 (AW) 

56,6
1 (OP) 88,7 5,4- 1,4 26,5 25,0 

1 (MR) 117,4 5,6 2,0. 25,5 - 60,1 
1 (IM) 101,2 5,3 2,0 25,5 - 60,8 
1 (MI) 91,2 5,5 1,2 26,0 31,7 58,2 
1 (JO) 83,6 5,6 1,3 25,5 - 57,2 
1 (MZ) - 5,5 1,1 26,5 30,4 55,1 
1 (ZU) 103,6 5,4 2,3 26,8 - 63,8 
1 (LT) 5,3 2,3 25,8 30,4 63,0 
1 (00) 107,4 5,6 1,6 25,0. 27,3 56,1 
1 (EC) 108,6 5,4 1,5 27,5 31,7 61,2 

* Muestras btoiadas:en :negocios de la Provincia de Santiago. 

http:Cuadro::ii1.25


Cuadro I11.26 -Controlbmicrobiol 6gico..de queso tipo chanco. Zona Sur. Etapa 8' 

.Distribuidor en.Santiago) Primer muestreo. 

• :: : .	 Segundo.An ~lis is.* * : 

clave de 

las.muestras 

NO ..	 Collformes Coliformes Estafjlococos Hongos y.Levaduras Esporulados
 

.(col/gr) Fecales Coag. (+) (colfgr) Anaerobios 

-i(1)* <lOxlO1 est. Negativo <1.Ox1O2 est. >6.5x106 est. Negativo 
3 est > 6.x1 (2) 	 <6.4x101 Positivo <1.0x10 est. 2.2x10 Negativo

1(3) <1.0x101 est. Negativo <1.0x102 est. 1.8x106 2.0x10 
1 (4) -<5..2x10 2 'Positivo <1.0x10 2 est. >6.5x106 est. 2.Ox102 
1 (5). <12xO1- Positivo <1.0x10, est. 1.4x106 5.Ox10 
1 (6): <4.Ox10 Negativo <1.0x102 est. 1.2x106 Negatiyo
1 (7) <7-7x104 Positivo <1.0x10 est. -1-8x10 2.0x102 
1 (8) <1.7x104 Positivo <1,0x10 est: 1,7x10 Negatix
1 (9). <1.8x104 Positivo <1.0x102 est. 2 3x106 2;0x10 
1(10) <2.1xlO2 Positivo <1.OxlO2 est. 2:6x O6  Negativo 

* 	Muestras tomadasen provincia de Santiago, en bodegas de distribuci6n (7-8-9) y locales comercia 
les -(2-3-4-5-6-10).. 
Muestra tomada'a-la llegada de cami6n a Santiago.
 
-El primer anflisis se-incluye en el "texto, Cuadro 11.
 

http:Segundo.An


Cuadro iii 27 Control]mi6cobo]6gico.de-aueso tipo.chanco. Zona"Sur. Etapa:.-8
 

Nc y clavede 

laSmuestras*
: ":. 


1 '(OP) 

1 (OR)
1 (AW) 


1 (EC) 

1 (00) 

1 (IM) 

1 (MZ) 

1 (XR) 

1 (ZU) 

1-(UA)-

1 (MR) 

1 VM) 

1 JO) 

1 (MI)
1 (LT). 


Distdbuidor enSantiago) egundo muestreo.
 

Coliformes, " 

(collgr).
..::".. " :::-. 


9.1x103 

14
2.0x103 


5.7x102 

1.0x101 est. 

6.OxlOr 
>6.5x1
>6.5x102 est. 

5.0x103 

2.8x105 


>6.5x102 est. 

7.2x10 

1.6x105 


>6.5x103 est. 

2.5x10 3
2.4x10 


.Pim6 AnT isis".
 

Coliformes 

.FecaleS
- " : 


.Positivo 

Positivo
.Positivo 


Positivo 

Negativo 

Negativo


2
Positivo 

Positivo 

Positivo 

Positivo 

Positivo 

Negativo 

Positivo 

Positivo
Positivo 


-Estafilococos 

Coag. (+)
(collg9r),. 


<i.OxlO2 est. 

<1.0x102 est.
<1.Ox102 est. 


<1.0x10'2 est.. 

<1.0x102 est. 

<1.0x10, est. 

<1.0x10 2 est. 
<1.0x102 est.. 

<1.0x102 est. 

<1.0x102 est. 

<1.0x10, est. 

<1.0x10 , est. 

<1.0x10 est. 

<1.0x101 est.
<1.OxlO est. 


Hongos y:Levaduras 

(col/gr) 
 .
 

2.6x10 

<1.x101 est.
<1.0x101 est. 


3.8x10 

4.4x103 

2.3x102 2
2.71
2.7x10


<1.0x10 2 

6.0x103 

6.8x103 

2.4x10' 

7.8x10 

1.1x1O 4 

1.2x10

1.3x10 


Esporulados
 
Anaerobios :
(N.M.PIIO ml. 

Negativo
 
Negativo
Negativo
 

Negativo
 
Negativo
 
Negativo
Ngt~
2.0x10
3.Ox10
 

9.0x102 
3.0x102 
Negati 0 
3.0x10
 
7.Ox1O
 
Negati o

4xN0
 

Muestras tomadas en locales comerciales de la Provincia de Santiago.­! 

Fechaler. anglisis: 28/12/76. Producto mantenido previamente por3 dIas aToambiente despugs de
 

su adquisici6n.
 
20 anglisis: 12/1/77..: Producto mantenido previamente por 7 dias a T*ambiente despufs de
 

su adquisicion.­



-- 

Cuad'o III.28 Control microbiol6aicolde ueso tipo chanco. ZonaSur, Etapa 8'
(Distribuidor en Santi aao): Secundo muestreo. 

Segundo an61isis
 

N.y clave de0 Colifomes Coliformes Estafilococos yLevaduras-Honoos Esporuladoslas muestras . (col/or) Fecales Coaa. (+) r(col/r) Anaeroblos 
(col/gr. 
 (N.M.P/lOOml) 

1 (OP) 1.7x10 3 Positivo <1.0x102 est. >6.5x10 est. Negatixo 
1 (OR) 1 5X10 Pstv <1O12es91,(AW) 1.3x103 Positivo <1.0x102 est. 9.7x10;u 4.OxlO
 , -I (A ) !,/;L-1.xl2 <1.0x102 est. est. NegativoPositivo >6.5x10 61 (EC) 2.6x101 Positivo <1.0x102 est. >6.5x0 est. Negativo
1,(00) <1.OxlO1 est. Negativo <l.OxlO? est. 8.5x0" Negativo1 (IN) 1.0x105 Negativo <1.0x102 est. 1.7x106 Negativo1 (MZ) >6.5x102 est. Positivo <1.0x102 est. 1.5x106 Neaativo
1 (XR) 1.4x103 Positivo <1.0x102 est. >6.5x106 est. 
 4.0x102
1(ZU) 2.0x1O Positivo <].OxlO

• est. 2.Ox10 Negativo1(UA)- - >6.5x102 est. 
 Positivo <1.0x10
1-(MR) 6.3x105 
est. >6.5x0 6 est. Negativo
Positivo <1.0x10 
est. >6.5x10 est. Negativo
1 (VM) 7.8x105 Negativo <1.0x102 est. >6.5x10 est. Neaatiyo
i(JO) ~~5 >6.5x10 3 est. Positivo <1.0x10, est. >6.5x106 est. 4.(x101 (MI) 2.2x10 2 Positivo <1.0x102 est. >6.5x106 est. Negativo
1 (LT) 2.Ox10 Positivo <1.OxlO 
est. .. 3x0. Nepativo
 

.................
....... ......... ....
 
*Muestras 
tomadas -en locales comerciales de la Provincia de Santiago.
 

Fecha ler. an1isis:. 28/12/76., Producto mantenido previamente por 3 dfas a Toambiente deSDUds de 
. su adquisi)ci6n.­20 analisis: 12/11/77.. "Producto mantenido previamente por%7 dias a Tambiente despuds de 

sU adquisicion. 
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ANEXO IV
 

ALGUNOS SISTEMAS EUROPEOS DE
 
PAGO DE LECHE POR CALIDAD
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'IV.1. ALGUNOS SISTEMASEUROPEOS DE PAGO DE LECHE POR CALIDAD
 

IV.1. HOLANDA.
 

En Holanda se analiza la calldad higi~nica y la cor
 
posici6n qulmica--grasa y protefna--de la leche para >termini
 
el pago segdn calidad. Con este prop6sito, existe un comlt4

nacional que define las normas y procedimientos. Este comlt6

nacional es asistido por siete organizaciones regionales due

estfn encargadas de la inspecci6n regional y supervisi6n de
 
las estaciones de control de leche regionales.
 

HaFta 196R la evaluaci6n de la calidad higignica fu
 
realizada en la mayorla de los casos po las industrias en for
ma individual. La clasificaci6n final para el pago de leche
 
segdncaliad tambidn fu6 calculado por la industria.
 

D,.sde 1968 en adelante, la clasificaci6n segn ca-:
 
lidadces realiiada por un sistema de agrupaci6n regional, admi
 
nistrado por las siete Organizaciones Regionales.
 

Todas las industrias lecheras de un distrito regio­
nal reciben el premio por la leche de primera clase del siste-w
 
ma de Agrupacion Regional y recibe los descuentos por la leche
 
de tercera clase.
 

Este sistema de agrupaci6n se ha incorporada con el
 
objeto de estimular a las industrias lecheras para que se preo
 
cupen del mejoramiento de la calidad higienica de la leche de
 sus proveedores.
 

Dado este sistema de control es evidente que la cal
 
dad higifnica debe ser determinada en forma independiente, en
 
ningan caso por .las propias industrias lecheras.
 

Por este motivo existen en Holanda alrededor de sie
 
te estaciones de control o laboratorios centrales encargados

del muestreo y evaluaciones de la' calidad, sin ninguna influen
 
cia de las indUstrias lecheras.
 

Para la clasificaci6n de la calidad higi6nica de la
 
leche de un productor se realiza.un muestreo al azar cada dos
 
-semanas. El resultado de.la.'evaluaci6n.es la base para el pa­
go de su leche entregada,*a la planta.lechera durante quince
 
dfas.
 

En tfrminos generales existen tres clases de leche:
 
I.a primera clase recibe un premio de un florfn pord1.cen kilos
 

'
de leche; la'segunda -clasetiene..el, preci, base y la tercera, 
clase tiene un descuento de un forin por cien kilos d6e Leche. 

Por presencia de antibi6ticos existe un sistema de 
descuento especial.. , 

http:evaluaci6n.es
http:realiza.un
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IV.1.1.1 Informacl6n Tdcnica.
 

Para evaluar la calidad higifnica de la leche se
 
realizan las siguientes determinaciones:
 

Cuadro IV 	 Andlisis de loche cruda para el pago de leche por
 
calidad en Holanda.
 

Determi'naci6n Frecuencla Observaci6n 

Test Azul de metileno 1 cada 2 semanas En leche de tarros 
Recuento bacteriano 1 cada 2 semanas En leche refrigerada 
Olor 1 cada 2 semanas S61o en Invierno 
Test de Sedimentaci6n 1 cada 2 semanas 
Test de Penicilina 1 cada 2 semanas 
Recuento de celulas some­

ticas 1 cada 4 semanas 
Desinfectantes (cloro) 1 cada 3 meses 

a) Esquema 	de clasificaci6n.
 

- Test del 	Azul de Metileno. Las muestras son almacenadas a
 
temperatura ambiente hasta las 14 horas, en donde
 

empieza el anglisis. El tiempo para registrar la decoloraci6n
 
depende de la temperatura ambiente. Para este anflisis exis­
ten tres clasificaciones.
 

- Recuento 	total. Se aplica el recuento total en placa para
 
la leche refrigerada. La clasificaci6n es como si­

gue: 

< 100,000 bact/ml = primera clase 
100.000-< 250.000 bact/ml = segunda clase 

> 250.000 bact/ml = tercera clase 

Olor.. Se distinguen s6lo dos clases:
 

- olor desagradable = tercera clase 
-olor no desagradable= primera clase
 

-Test 
 de Sedmentacl6n. Para esta evaluaci6n hayltres clases,
 
defih.das segOn un disco estfndar de comparacl6n.
 

- Test de Penicilina. Las muestras de leche. que contengan Peni 
cilna se-separan rfpidamentemedlante el test con. 
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StQ4ptoeocaLL Thetmophitah. Las muestras posittvas se. vuel­
test de disco, usando ahora B.Steao­ven a analizar con el 


thvztmophitus .vdxz. eatidotactit6., 
Una concentraci6f > 0,01 	I.U./ml.'origina una mul­

un descuento de dos flo­ta de cincuenta florines 	y, a3emgs, 

cen kilos de leche entregada durante 	la quin


rines por cada 

cena.
 

- Recuento de clulas somftlcas. Test realizado mediante el 
Cuando se obtiene un re­equipo CouLtex-Countet. 


sultado superior a un mill6n de c~lulas/ml de leche por dos
 

veces sucesivas, la leche se clasifica en segunda clase.
 

encuentra resultado positivo,
- Desinfectantes. Cuando se 

aproximadamente 20 mg de cloro acti'o/lt leche,
 

la leche se clasifica en tercera clase.
 

b) Clasificaci6n final.
 

El resultado mds desfavorable en cualquiera de las
 

antes mencionadas darg la clasificaci6n final
evaluaciones 

de la leche en relaci6n a su calidad higi~nica, para la leche
 

entregada en la quincena.
 

pago de leche a pro­c) Determinaci6n de grasa y prote~na para 

ductores.
 

De cada entrega diaria de leche de productores se
 

toma en forma automfitica una pequefla muestra.
 

Al final de una quincena se obtiene unamuestra
 

compuesta--70 ml--preservada con cloruro mercdrico--HgC1 2--Y
 
se determina su contenido de grasa y proteina.
 

realizan sola-
Las determinaciones de protefnas se 

M6todo del Amido
mente en laboratorios centrales mediante el 


Negro. Para la determinac16n de materia grasa en leche se usa
 

el M6todo de Gerber; este andlisis que siempre se realiz6 en
 

las plantas lecheras estf pasando tambidn a los laboratorios
 
una decisi6n voluntaria
centrales en forma creciente, pero es 


de las plantas.
 

Antes de 1957 la lechede productores 	se pagaba so­
a partir de
lamente en base a su contenido de materia grasa, 


con
 ese aflo se incluy6 en algunas regiones elpago en base al 


tenido de grasa y protelna. En la actualidad, casi la tota-"
 

'lidad de la leche de productores en Holanda se paga conside-

Los cglculos parade
rando su contenido de grasa y protefna. 


valor de la grasa y.proteina varlan levemente entre
ducir el 

los distritos, cLpendiendo del tipo de productos 1icteos y
 
sus respectivos valores comerciales.
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IV.1.2 DINAMARCA.
 

En conformidad a una orden del Ministerio de.Agri­cultura, todas las plantas lecheras estfn obligadas a enviar 
una muestra de leche de cada productor, una vez a la semana, 
a uno de los seis laboratorios centrales para el control de 
calidad de la leche. Estos laboratorios pertenecen a la "Fe 
deraci6n de Industrias Lecheras Danesa". 

Los laboratorios centrales tienen que evaluar' las
 muestras de acuerdo al siguiente esquema, que se repite en
 
periodo de cuatro semanas.
 

Primera semana : 	 Test de reducci6n del Azul de Me­
tileno.. 

Segunda semana : 	Recuento total en placa y bacte­
rias termodricas.
 

Tercera semana : 	Test de reducci6n del Azul de Me­
tileno.
 

Cuarta semana : 	Evaluaci6n organoldptica, test de
 
filtraci6n y recuento de€cel.ulas
 
somfticas.
 

IV.1I.2.1 Clasificaci6n
 

-Test de r'educci6n del azul de metileno--Wilson. 
Tiempo de reducci6n Clase
 

>5 horas I 
3 - 5 horas II 
1- 3horas III 

<1 hora 	 IV 

- Recuento total 	en placa por ml-'Mdtodo est~ndar., 

<200.000 	 I200.000-800.000 I:I 
800.000-2.000.000 I I 

>2.000.000 	 IV 
Bacterias termod~ricas por ml--fecuento en placa

despuds de 6,1Cpor treinta minutos.,,"*
 

<5 00 	 I15.000-20.000-	 II 
20.000'-100.000 	 III 

>100.000 	 IV 
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-,Evaluaci6n organol ptica-.clasifcaci6n subjeti­

va.'en.clases I, II, III, IV realizada por dos
 
personas experimentadas.
 

Test de Filtraci6n--evaluaci6n visual par c mpa- m
 

raci6n con disco estfinda•r.
 
Sedimento en el disco de filtrado por 120 ml de
 
1eche.
 

<0,075 mg I 
0,075-0,25 mg II
 
0,25, -0,75, mg IIIV
 

.' 0,75 mg IV
 

Recuento de Icdlulas somgticas por mi--microscopio
 
con- pantalla ampl ifi cadora.
 

<500000 I
 

500.000 - 1.000.000 II 
1.000.000 	- 2.000.000 III 

>2.000.000 IV 

Pago de" leche de acuerdo a su calidad, afho 1973,.
 

Si un productor no es clasificado en Clase I, tiene
 
un descuento en el pago de su leche entregada a la semana si­
guiente, a lo menos en: 

I Ore/.kg Ciase II 
3 0re'/kg Claset III 
i Ore/kg Claser.IV o mas. 

'I esquema de clasificaci6n mencionado anteriormente.
 
corresponde a los requerimlentos mfnimos. Algunasplantas'leche

ras, especialmente entre las elaboradoras de leche pasteurizada7

tienen requerimientos mfis exigentes; por ejemplo, l~mites infe­
riares para el recuento total en placas.
 

I.V.1.2.2 Determinaci6n de la clase de leche en 
cada semana.
 
Como se mencion6 anteriormente la prueba de reducci6n
del Azul de Metileno se realiza en la primera y tercera semana
 

de~cada mes y solamente se refiere a un anfil isis.
 
En la segunda semana se realizaun recuento total en
 

placa y recuento de bacterias termodaricas. Una combinacionde,­as. clases encontradas para cada andlisis dar. la clasficaci6n 
denla leche para lasegunda semana..Se Procede segn..Cuadro IV.,2. 
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Cuadro IV.2 	Determinaci6n clase de leche basada e el:n 
recuento total en.placa y recuento-de ter-

Clase calculada final 1 2: 3 2 3 4 3 4 4
 

Recuento de termoddricas 1-2 3 4 '14 3 1-2-3 4 1-2-3-4
 

Recuento total 	 1 2 3 .4 

En la cuarta semana se realiza.una evaluaci6n organo­
,lptica--apariencia,, olor, sabor--test de filtraci6n y recuento 
de:.,clulas somticas, Cuyos resultados se combinan para dar la 
clasificaci6n final de esa semana, segOn lo indicado en el Cuadro 
IV,.3 

IV.1.2.3 Composici6n de la leche.
 

Anlisis de materia grasa--Gerber o Milko Tester. Se realiza
 
un muestreo..diario de leche de cada productor, for­

m~ndose un acumulativo por una 0 dos semanas antes de:sudetermi 
naci6n de materia grasa, la que se realiza en el laboratorio de 
la planta- o en un laboratorio central. 

- Anglisis de protelna. En una gran mayorla de los distritos se 
incluye la ,proteina en los sistemasde pagode leche 

a productores.'Su determinaci6n se realiza tanto en l"as plantas 
:.lecheras como en los laboratorios 'centrales mediante el M~todo
 
del Amido-Negro. 

IV.1.2.4 	 Otras medidas de control. .iA~petici6nde las industrias 
lecheras se realizanen los laboratorios centrales 

var ios otros anglisis de. control de leche, tales como: determina­
ci 6n .;del punto:de congelaci6n"'.determinaci6n de la acidez de la 
grasa.,Itest-de -penicilina, test de desinfectantes, fndice de re­
fracci6n de. la grasa de la leche.
 

Control de Mastitis. Se realiza en laboratorios especiales­
para mastitis, algunos perteneclentes -alos
 

-



Cuadro IV.3DETERMINACION DE CLASE DE LECHE BASADA EN LOS ANALISIS ORSANOLEP-
TICOTEST DE FILTRACION Y RECUENTO DE CELULAS SOMATICAS 

C.ASE CALCU 121 2 3 2 323434 3 4 3 4 
DA FINAL 

RECUENTO DE
CELULAS SGMA- 12 3. 1 2-3-4 1-2 3-4 1-2-3-4 1-2-34 1-2-3 4 2 3 4 1-23-4 1-2-3-4 1-2-34 .1-2 314 f2-34" 
TICAS 

v -.
iVy \VV VVVTEST DE FIL.- 1 2 
. 

3 4 1 
-

2 3 4 .1-2 3 4 234-

ANALISISORGA- 1 2 3 4
NOLEPTICO' 



'aboratorios centrales'de la Federaci6n. 
 Es voluntaria la

decisi6n de cada productor de unirse al programa de erradi­
caci6n de mastitis de un distrito, pero si la mayorfa estf
deacuerdo en este programa de campafIa colectiva, todos los

proveedores 	de 
ese distrito deben participar-en 61. En

1972, aproximadamente el 77% 
de todos los rebaflos partici­
paban del programa de control de mastitis.
 

- Control de Brucelosis. El test de Brucelosis se realiza
 
una vez al aflo en los laboratorios para mastitis
 

o en los laboratorlos del Gobierno. 

- Control de pesticidas. El programa para el control de re­
siduos, de pesticidas en leche se realiza en el
Instituto de Alimentos del Gobierno.
 

IV.1.. INGLATERRA.
 

El Mitk Marketing Board--MMB--ha sido muy activo
 
en 
mantener y mejorar tanto la composici6n como la calidad

higinica de la leche. 
 El Comit' The Joint Mitk Quatity Com­
mittee, que incluye representantes del Soard, de la Federaci6n

Vairy Trade Federation, de la Uni6n Nationat Farmers6'Union y

observadores del Ministerio de Agricultura y del 
Departamen­to de Salud, es el cuerpo que ha sido responsable de la incor

poraci6n de varios esquemas para el control de calidad de la­
leche.
 

IV.1.3.1 	 Composici.6n de la leche. El primer esquema general

de control para la composici6n que adopt6 el Board
 en Inglaterra y Gales, fu6 el esquema de control de la 
mate­

ria grasa, aplicado, especialmente, a aquellos productores que
estaban en el lmite inferior de la escala, es decir, aquellos

que tenlan un promedio de materia,grasa inferior a 3,3% en los
doce meses precedentes. Se realizaban descuentos mensuales en

la leche de productorescuyo promedio de materia grasa, resul­tante de cuatro andlisis mensuales, .erb, inferior a 3,2% o 3,1%

de. acuerdo a la dpoca del aflo.
 

En 1963 se introdujo un nuevo esquema de pago a
los productores basado simplemente en un sistema de cuatro nive
les, de acuerdo al contenido de s6lidos totales--s6lidos no gra

sos y.materia grasa--de la leche. Este fud reemplazado en 196T
 por un esquema de catorce niveles de s6lidos totales que Juego,
en 1966, fue ampliado a veintinueve, sistema vigente en la ac­
tualidad, que-contempla el precio base para el 
nivel ocho, 	con
 
un contenido en-s6lidos entre 12,40 a 12,50% para el promedio

3nual total.'
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Bajo este esquema de clasiflcaci6n, se ubica cada
 
p'oveedor de leche por un perodo de seis meses, empezando en
 
Mayory Noviembre, en una clase determinada por promedio anual
 
de s6lidos totales'de su leche entregada durante los doce me­
ses precedentes, term!nado en Marzo y Septiembre, respectiva­
mente.
 

En el Cuaciro IV.4 se resume el esquema de sobre­
"precios y descuentos vigente en el aflo 1973, con pequefa va­
riaci6n en los afhos siguientes,.
 

Cuadro:IV.4. Fsquema de pago de leche por calidad en composici6n.
 

C6dlgopago % de s6lidos totales. Sobreprecio o descuento del
 
por clase Promedio Anual. -precio base (peniques/galon)
 

29 14,50 y superior 

28 14,40 y menos que 14,50 

27 14,30 y menos que 14,40 

26 14,20 y 'menos que 14,30 

25 14,10 y menos que 14,20 

:24 14,00 y menos que 14,10 

23 13,90 y menos que 14,00 

22 13,80 y menos que 13,90 

21 13,70 y menos que 13,80 

20 13,60 y menos que 13,70.+2,04
 
19 13,50 y menos que 13,60 

18 13,40 y menos que 13,50 

17 13,30 y menos que 13,40 

16 13,20 y menos que 13,30 

15 13,10 y menos que 13,20 

14 13,00 y menos que 13,10 

13 12,90 y menos que 13,00 

.12 12,80 y menos que 12,90 

11 12,70 y menos que 12,80 

10 12,60 y menos que 12,70 

9 12,50 y menos que 12,60 

8 12,40 y menos que 12,50 

7 12,30 y menos que 12,40 

6 12,20 y menos que 12,30 

5 12,10 y menos que 12,20 

4 12,00 y menos que 12,10 

:3 11,90 y menos que 12,00 

2 11,80 y menos que 11,90 

1 Menos que 11,80 


+ 3,57
 
+ 3,40
 
+ 3,23
 
+ 3,06
 
+ 2,89
 
+ 2,72
 
+ 2,55
 
+ 238 
+ 2,21
 

+ 1,87
 
+ 1,70
 
+ 1,53
 
+ 1,36 
+ 1,19 
+ 1,02 
+ 0,85
 
t 0,68
 
+ 0,51 
+ 0,34 
+ 0,17
 

Precio Bfsico 
- 0,17 
- 0,34 
- 0,51 
0,68
 

- 1,01
 
- 1,34
 
-1,67.
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IV.1.3 2 
Calidad higignica.
 

Desde 1964 se analiza. acalidad higinc el
 
leche:;mediante el Luego
etest de la resazurina dedos horas.. 

en19,66,se incorpor6 adem~s el"anfl'isis de antibi6ticos y

otrassustancias inhibidoras usando el test conocido con el
 
nombre T.T.C.--Cloruro de 2-3-5 trifenil-tetrazolium.
 

La responsabilidad en el muestreo y andlisis de
 
la leche de proveedores correspondi6 al primer comprador de la
 
leche del M.M.B. y se consider6 apropiado que el control de
 
calidad higidnica fuera determinado en muestras tomadas en el
 
punto de venta de la misma. La muestra se analiz6 por el com
 
prador en su propio laboratorio y en caso de no existir las ­
facilidades suficientes en la planta, los anflisis se realiza
 
ban en el laboratorio mAs cercano y confiable. Esto cre6 mu:
 
chos centros de anglisis y ms puntos de muestreo, surgiendo

de inmediato la petici6n de los productores de ser tratados
 
equitativamente, independiente de la ubicaci6n geogrffica en
 
Inglaterra y Gales, adem~s deseaban participar o supervisar

el correcto sistema de muestreo, anflisis y registro de los
 
resultados de los anflisis en conformidad con el contrato vi­
gente. Como soluci6n a esta petici6n de los productores surgi6
 
en 1957 un cuerpo tecnico-administrativo conocido como Liai6on
 
Chemist Sexvice, para cumplir las tareas antes mencionadas en
 
forma objetiva e independiente de las industrias. Depende es­
te cuerpo de control de dos organismos, el Joint Committee o6
 
the Daity Trade Fedetation y el Milk Marketing Boatd, de tal
 
forma que el servicio es aceptado como imparcial tanto por los
 
productores como por los compradores de leche.. En la actualidad
 
consiste en un grupo de dieciseis miembros calificados, con un
 
representante que es tambi~n Director en la Divisi6n T~cnica
 
del M.M.B.. El Comitd Joint Committee o6 the Daity Trade Fede­
ration tambi~n estableci6 un panel cientifico consultor inte­
grado par expertos de las industrias con un observador del Mi­
nisterio de Agricultura, Ministry o6 Agriculture, Fisheries
 
and Food que serfa el consejero tecnico tanto del Joint Commit­
te. comodel Jefe del Servicio Liaison Chemist Servie, en los
 
aspectos tdcnicos del control de calidad de leche.
 

El ndmero de centros de anflisis es en la actualidad
 
de aprox, doscientos ochenta, que deben muestrear y controlar
 
a 70.000 productores, con fines de pago de -leche.
 

La evaluaci6n y supervisi6n que el ,Liaion Cheist
 

realiza a los laboratorios de las plantas lecheras consiste en
 
el control de los andlisis que el laboratorioIrealiza, con una
 
frecuencia normal de ocho visitas por alo a cada industria. El
 
inmero de visitas puede variar, dependiendo-':del namero de la­
boratorlos a su:cargo, namero de analistas, ya que cada uno
 
debe sericontrolado a lo menos dos veces por afo y si los
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.an~lisls de, control han sido o-no satisfactorlos.
 

" Los procedimientos para la realizaci6n de:los anS
 
lisis estfn contenidos en el manual de laboratorio Code- -6
 
PAa.tLie 6o& the A.heh6ment o6 MLLk QuatLty redactado por
 
Joint Commttee o6 Mik Maxketing Board y la Vairy Txade Fede­

'tCon., 
Se lncluyen en este manual las-condiciones en que
 

se debe realizar control de calidad a nivel de planta lechera.
 
Incluye pruebas de aceptacl6n-orechazo a nivel de plataforma
 
y pruebas para evaluar su calidad con fines de pago.
 

a) Pruebas 	de aceptacIdn o rechazo. El comprador--planta le­
chera--inspeccionarg diariamente la leche de cada
 

proveedor y rechazarg cualquier tarro o caml6n estanque que
 
contenga leche gclda, olor y color anormal, contener sangre o
 
tener una lectura de 3 1/2 6 inferior en el disco para el test
 
de resazurina de 10 mlnutos, siempre que la leche se haya re­
cibido antes de las 3 P.M. en el dfa de entrega.
 

La leche de cada proveedor podrS ser analizada por
 
la planta tantas veces como ella lo desee, pero con una fre­
cuencla no inferior a lo que se indica a continuaci6n:
 

- Para higiene, una vez al mes si la entrega es en
 
tarros y una vez a la semana si la'entrega es en
 
caml6n estanque. 

- Para composici6nI una vez al mes. 
- Para inhibidores, una vez cada nueve meses. 
- Muestreq. La leche en tarros es muestreada a su 

arribo a la planta y la de los prbductores recolec
 
tada en cami6n estanque es. muestreada en el es­
tanque predial,/por personal del Board o su agen­
te, a-lo menos una vez a la semana y la muestra
 
es enviada 	a la planta--comprador.
 

IV.1,4 NUEVA ZELANDIA.
 

Los diferentes controleshlgifnicos que se realizan
 
a la leche deproductores depende de la ut.ilizaci6n que se hare
 
de la misma.
 

- En leche.para fabricaci6n.de leche en polv o se realizan Ios sigulentes anl'isls: Azul de Metlleno, 
anSlisiS: organol]ptlco y test de sedlmentaci6n.
 
En leche para fabricacl6n de quesos se realiza el
 
test del Azul de Metileno, prueba de coagulac16n,
 
anfilsis organolptlco y test-de sedimentaci6n.
 
Todos los andlisis, exceptaoel.de'sedlmentaci6n, se
 
reall~zan en la leche de cada.productor.,-, El test de
 
sedlm entac16n se realiza ,tres veces al mes, con
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repeticiones cuando se obtienen resultados defi­
cientes.
 

- Leche para consumo directo--pasteurizada. Los 
andlisis mfs comunes son: Azul de Metileno, anf­
lisis organoldptico y test de sedimentaci6n. ,Las 
muestras de un dla de entrega se mantienenventre 
60-80OF hasta las 11 A.M. y comienza el test del 
Azul de Metileno. 

Decoloraci6n a las 6 hr o-superior...grado superior
 
Decoloraci6n a las'4 hr'o < 6 hr ....grado primero 
Decoloraci6n< 4,hr ............. ,,, grado segundo
 

- El test de-sedimentaci6n se realiza tres veces-al 
mes,. con ,un,pago correspondiente al segundogrado 
si el resultado' estd bajo el estdndar. 

Metileno se aplica diariamen­- El test del Azul de 
te, excepto durante los meses de Invierno en donde 
se: reali'za quince veces por mes. 

La clasificacidn de la leche en funci6n de los and
 
lisis realizados es disposici6n oficial, como as­
tambi~n los descuentos, no obstante, algunas com­
pahias pueden aplicar descuentos mayores.
 

- Contenido de materia grasa. Se toma una muestra 
representativa de la entrega de cada productor y 
se mantiene en la botella de muestreo con un preser
 
vativo adecuado. Se realiza el andlisis de la mate­
ria grasa tres veces al mes por los m6todos de
 
-Babcock o Gerber.
 

IV.. 5 SUIZA
 

Un resumen de los andlisis realizados se muestra en 
el Cuadro -IV.5. 
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Cuadro IV.5 	Testdel Azul de"Metileno y Sedimentaci6n 
en Ieche de productores. 

Leche de'centros
 
Test usado Leche de predias recolectores
 

Test Azul de 	Metilerwo
 

Muestras tomadas Una al mes Diez veces al mes 
5 grados desde 3 5 grados desde 2 
hasta 7 horas hasta 5 horas 

Puntaje n is alto 10 puntos 40 puntos por mes 

Test de Sedlmentacl6n 
Auestras tomadas Una al mes Dos al mes 

Puntaje mfis alto 10 puntos 14 puntos por mes 

Claslficaci6n de 
acuerdo a los re-
sultados obtenidos 
durante un mes. 

Clase I 15-20 ptos.
Clase 11 10-14 ptos. 
Clase III bajo 10 ptos. 

Clase I" 45-54 ptos.
Clase-II, 31-44 ptos. 
Clase 'III bajo 31 ptos. 

El preciobase estd referidoaa a Clase. I. Los des­
cuentos para las Clases II y III se usan para cubrir:l1os, costos 
del esquema de pago...por calidad y la promaci6n del .,sisterna'. 

Desde Mayo de 1962 ha sidopermitido para 1as indus­
trias de queso el esquema de pagoresumido en el 'Cuadro:IV.6. 

Cuadro IV.6:	Pruebas de calidad hlgi6nlca para las Industrias
 
de,:quesa.
 

Frecuencia 

Test usado 	 muestreo Puntajem~s alto,
 

Test del Azul de Metileno al mes: 8 puntos al mes 
rest de Fermentaclfn (12 hr) Dos al mes' 8 puntos al mes 
rest de Fermentac16n (24 hr) Uno al mes ReducciOnes de 2 puntos al 

mes
 
Inspeccl6n sala de ordefia Una vez en la 44 puntos en-1a estaci n
 

estacifn
 

.Uno 
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'Clasificaci6n de acuerdo a los resultados obtenidos'
 

Clase I :1.20 - 144 'puntos
Clase : 100 119 puntos6tII, -

CtassIII : 100. puntos
 

IV. 1.6JAPON 

Las autoridades oficiales han recomendado ,los si,-
Sguientes anflfisis:'
 

- color y textura!
 
o1or
 

- densidad
 

prueba.de. alcohol

contenido de- materia grasa
 

- test de acidez
 

e S6lo .hay dos c'alses para estos an il isis. En la pr6c 

tica el preclo.,,de la leche :se calcula en relac;i6n al contenido 
de materia-grasa y prueba de alcohol. 

IV.1.,7 CHECOSLOVAQUIA
 

.. ... pago de .a leche estfi basado en su cal,dad higie' 
nicay, 'contenido de materia grasa. 
sa. m El precio base estl referido a una leche con 3,6%
 
dmateria grasa y un precio diferencial por cada0,,r1%,de gra 
sa. Hay descuento si la acidez estS entre och'o6y diez, grados, 
S.H,--20-25 ml de, sol. NaOH/10 por 100 ml de leche--siendo es­
tedescuento mayor si la acidez es superior a 10 grados.S.H. 

.IV.18 ''CHILE
 

Los ejemplos analizados anteriormente sobre el con­
trolde calidad de:la leche con fines de pago a productores,, 
son',cada uno .delosalternativas posibles de adaptar a las 
condiciones de nuestro pals, previo anfilisis de la calidad 
real-de laleche que.envTan nuestros productores a planta.
 

El Centro Tecnol6gico de la Leche ha estado reali­
z zando., en los Oltimos tres aflos, anfilisis per16dicos de compo-. 
sici6n y cal'idad higifnica de la leche y sus resultados hant. 
servid. de-base.,pa'ra;sugerir un programa para el pago de leche 
por calidad, Iniciativa,.que ha impulsado el Ministerio de Agri­
cultUra atraves dela Oficina de Planificaci6n Agrfcola, ODEPA. 
Enrelaci6n conestamatertase transcribe a continuaci6n,:, . 
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el -borrador'de Decreto que "Fija Sistema de Control y Cl asi­
ficaci6nf de la Leche SegOn Calidad".
 

FIJA SISTEMA DE CONTROL 
Y CLASIFICACION
 

-DE LA LECHE ,SEGUN CALIDAD
 

VISTOS: Lo dispuesto en el DFL N088 de 1953,.en L-l
 
Decreto Ley N°83 de 1973 en el Decreto Su­

premo N°1379 de.1966 del Ministerio de Economfa, Fomento y Re­
construcci6n, lo establecido en el DFL N0294de 1960 y en el
 

Decreto Supremo N0456 de 27 de Septiembre de 1968:expedido a
 
travds del Ministerio de Agricultura y
 

CONSIDERANDO:
 
1,- Que la determinaci6n y pago del precio de la leche segan
 

calidad ha constitufdo, en.todos los parses reconocidos
 
•por'la.importancia de su-industria lechera, la herramienta
 
fundamental que les ha permitido alcanzar niveles de exce­
lencia. en cuanto al volumen de su producci6n total, la ca­
lidad de la materia prima empleada para su procesamiento
 
industrial y la calidad de sus productos 16cteos.
 

2.-	 Que este sistema, aparte de constituir una justa retribuci6n
 
al esfuerzo del productor que ha desarrollado tdcnicas y
 
efectuado inversiones para mejorar la calidad de sus produc
 
tos tiende a mejorar la eficiencia del uso de la materia
 
prima a nivel industrial, posibilitando la disminuci6n de
 
los costos de industrializaci6n y permitiendo la introduc­
ci6n de sistemas mds eficientes de abastecimiento y recolec­
ci6n"de leche, todo 1o cual redundar6 en la obtenci6n de pro
 
ductos terminados del mercado naclonal e internacional.
 

3.-	 Que de conformidad a lo prescrito en el artfculo 10 del DFL
 
N0294 de 1960, Orgdnico del Ministerio de Agricultura, le
 
corresponde a esta Secretarla de Estado 'elfomento y coor­
dinaci6n de las industrias agropecuarrtas del pals. y.el mejo
 
ramiento de las condiciones de nutrici6n. del-pueblo.
 

D.E. C R E TO: 


ArtIcul6 10: Las Plantas Pasteurizadoras y las Industrias leche
 
ras 0plantas 1ndustriales que:adquieren leche en
 

estado natural .para su procesamiento posterior, deberfn atenerse
 
a las normas de* este-:Decreto en la determiinac'6n de los premios
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Y castigos, de los precios que se fijen segn la calidad de la
leche entregada.por el productOr.
 

Artfcu-lo 20: Las plantas o industrias ts6lo podr9n recepcionar
 
en su plataforma de entrega, para su procesamien
 

to posterior, la leche que cumpla con las caracterfsticas esta
 
blecidas en el Decreto 377 del 12 de Agosto de 1960 que promuT
 
g6.el Reglamento Sanitario de los Alimentos y sus posteriores­
modificaciones.
 

En lo que respecta a este decreto la leche debe
 
reunir como mTnimo las siguientes caracterfsticas:
 

10 Tener olor y aspectos normales, no presentar

alteraciones de textura, signos de sangre, pus o leches caos­
trales y ausencia de materias extraflas y coagulaciones. 

20 Ser negativa a la rueba de alcohol, esto es, 
no presentar coagulaci6n a 68% (v/v de concentraci6n de alco­hol.
 

Las leches que no rednan estas caracterfsticas
 
mfnimas deberdn ser rechazadas.
 

Artfculo 30: La leche recibida por las industrias o plantas
 
en conformidad a lo dispuesto en el artlculo an­

terior, deberg ser clasificada, de acuerdo a sus caracterfsti­
cas de calidad, dentro de las tres categorfas o clases siguien
 
tes:
 

Leche de clase A: Se clasificardn 	dentro de esta categorfa las
 
leches que reanan las siguientes caracterfs­
ticas:
 

Tiempo de Reducci6n del Azul.'.
de Metileno (Reductasa): Igual o mayor que 3 horas
 
Contenido'de Cdlulas somgticas: Grado negativo del C.M.T.
 
Densidad: 	 Igual o mayor a 1,029 gr/ml


(200C)
 

Leche de clase B: Se clasificarnn, dentro de esta categorla las
 
leches que reanan las siguientes caracterls­
ticas:
 

Tiempo de reducci6n del
 
Azu1 e Metileno (Reductasa): 	 De mayor o igual que 1 hora
 

a menor que 3horas.
 
Contenido de Cdlulas somdticas: Grado Trazas y,1 del C.M.T.
 
Dens idad: Igual o Mayor'a1,029 gr./ml r
 

(200C)
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Leche clase C: Se clasificargn dentro de esta categor.a las
 
leches que rednan las'sigulentes caracterfs­
ticas:
 

Tiemno de reduccl6n del
 
Azul de Metileno (Reductasa): Menor a 1 hora
 

Contenido de Cdlulas somftlcas: Grado 2 y 3 C.M.T.
 
Densidad : Inferior a 1,029 gr/ml (20°CI
 

Sin perjulclo de lo establecido en los artfculos 2Vy 3* cada
 
planta o Industria lechera podrf Incorporar exigencias de call
 
dad adicionales a las establecidas en estos art~culos, segan
 
sus rubros especlficos de produccl6n y mercado.
 

Artfculo 40: El precio que se determine en los contratos de
 
compraventa de leche entre productores y plantas
 

lecheras o industrias lecheras, se entenderg referido a la le­
che de clase B.
 

La leche de clase A tendri un premio no inferior
 
a un 10% del precio que corresponda a la clase B.
 

La leche clase C tendrA con respecto a la leche
 
clase B un castigo mfnimo de un 10%.
 

El contenido de materia grasa y protelnas no cons
 
tituye un factor de clasiflcaci6n de la leche-en las categoria?
 
sefialadas precedentemente y se pagarf en gramos por kilo de le
 
che, independientemente de su clasificacin.,
 

Los preMios o castigos resultantes de la clasifi
 
cacl6n de la leche se aplicarfn sobre el rvalor de liquidaci6n­
total que debe pagarse al productor en cada perlodo de pago.
 

Artfculo 50: La leche recepcion6da por las plantas o industria:
 
lecheras debe estar exenta de sustancias inhibido
 

ras, aguado y cualquler tipo de fraude. El punto criosc6pico
 
de laleche debe estar dentro del :rango de -0,530 a -0,570 'C.
 
La lnfraccifn a esta disposicl6n .faculta a las plantas o indus
 
trias a aplicar castigos que varfan desde sanclones econ6mi­
cas hasta la caducaci6n del contrato de compraventa de leche.
 

Ar-ticulo 60: Los contratos de compraventa de leche que cele­
bren los productores y las plantas o Industrias
 

Lecheras, deberfn contener'las normas y exigencias minimas de
 
calidad contenidas en este: decreto. Asimismo, en dichos con­
tratos deberd designarse un grbitro que, con facultades de dr­
bitro arbitrador, dirima en dnlca instancia, las dificultades
 
odscrepancias que puedan originarse entre las-partes con mo­
tivO de la-aplltcaci6n del.. presente decreto.
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Artculo 70: Las organizaciones provinciales"o regionales
 
de productores de leche debern designar a una
 

persona para que, en calidad de Inspector Delegado de los
 
productores,.supervigile e inspeccione la correcci6n de los
 
mftodos y andlisis que practiquen las plantas o industrias
 
de la provincia o regi6n con motivo de la aplicaci6n del
 
presente decreto.
 

Las plantas o industrias tendr~n la obligaci6n
 
de facilitar al Inspector el acceso a los laboratorios, regis
 
tro de datos, reactivos y demos antecedentes necesarios para
 
el cabal cumplimiento de sus funciones.
 

I El Inspector que designen los productores, an­
tes de entrar en funciones, deberd acreditar su competencia
 
e idoneidad para desempeflar dicho cargo ante el Centro Tecno
 
16gico de la Leche para Chile y America Latina (CTL), de la-

Universidad Austral de Chile.
 

Artlculo 80: En cada Regi6n del pals, se constituirduna
 
Comisi6n integrada por las siguientes personas:
 

- El secretario Regional del Ministerio de' Agricultura, quien
 
la presidlrg.
 

- Dos representantes de los productores de leche de la Regi6n,
 
designados por ellos mismos.
 

- Dos representantes de las Industrias Lecheras de la Regi6n,
 
designados por las mismas.
 

- El Director Regional de la Direcci6n de Industria y Comer­
cio. 

-E Jefe, Regional del Servicio Nacional de Salud.
 

La Asesorla T6cnica que requieran estas Comiso
 
nes,'ser Uproporcionada'.por'el.Servicio Agricola y Ganader.o.
 

Arttculo 9?: Las Comisiones Regionales indicadas en el artf­
c culo precedente,-deberfn-.supervisar el cumpli­
-mtentorenla respectiva Regi6n de las normas de.este Decreto,.
 
revisar perl6dica y sistem~ticamente la adecuaci6n de las exi­
genciasdecalidad contenidas en el. mismo a la realidad regio­
nal'y.,proponerren-su.oportunidad,.al Ministerio de Agricultura
 
las.modificacionesque se-estimen necesarias.
 

Imetoddlo
 
gla. de muestreo.y.anglisis, para efectuar las
 

pruebas de.recepci6n.y clasificaci6n de la leche y demfs exigen
 
cias,,.estipuladas, serfn determinadas.en.un Reglamento-especifi­
co, que dictardel Ministerlio de Agricultura dentro del plazo 
.de60 dfas a contar: de .la fecha de publ.caci6n del presente de­

creto, iprevio .informe del Centro Tecno16gicolde la Leche para
 
Chie y a Universidad Aus.tral de Chile.
 

ArtIculo .100: La aplicaci6n del presente decreto, la 


iAm.rica Latina de. 


http:determinadas.en.un
http:y.,proponerren-su.oportunidad,.al
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Artfculo 110::.ElI Ministerio;de:Agricultura,-por simple Decre
 
to, podrS.fijaren forma excepcional y transi­

toria, valores inferiores a los mfnimos de calidad estable­
cidos en los. artfculos 20-y :-30.del presente decreto para ser
 
aplicados en aquellas regiones cuyos valores promedios de ca­
,lidad sean inferiores a.los mfni.mos exigidos. En todo caso,
 
dichos valo'rs. excepcionales deberAn ir progresivamente aumen
 
tando-hasta ajustarse a los indicados en este decreto.
 

De la misma forma, el Ministerio de Agricultu­
ra podrf adecuar las mediciones de recepci6n y cal-idad a las
 
variaciones estacionales que experimente la 1eche.
 

Artfculo 120: El presente decreto entrargen vigencta alos
 
30 dfas a contar de -la publicaci6n del: reglamen.
 

to especlfico a que se refler~eel.artlculo 100 y, para todos
 
los efectos legales,. se considerarf coma "6rdenes de laDirec
 
c16n de Industria y Comercio". Su cumplimiento se fiscaliza:
 
rA por la Direcci6n de Industria y Comercio.
 

TOMESE RAZON, COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE.
 

PRESIDENTE DELA REPUBLICA
 

MINISTRO DE AGRICULTURA MINISTRO DE ECONOMIA
 

MINi:STRODESALUD
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ANEXO V
 

COSTOS ANUALES PARA DISTINTOS
 

TAMAiOS DE LABORATORIOS
 



Cuadro V.1 	Volumen ;anualde anflisis para elcontrol de calidad de leche'cruda
 
en-diferentesgrupos de productores.
 

Anrlisis y su frecuencia mensual
 
Tipo de 
Labora-
torio 

N~de . 
produc-
totes 

Azul de' 
Metileno 
4/res . 

C6 ulas 
Somfticas Densidad 

2/rues "4/mes. 

Inhibi-
dores 

2/mes. 

Criosco 
pia* 

/mes .... 

Materia-
Grasa Protef'na 
- 3/res.....3/mes .... Total., 

A 100 4.800 2.400 4.800 2.400 480 3.600 73.6001: 22.080; 
B .500 20.171- 10.132 20.171 10. 132 2.046 15.152 15.152 :92.956 
C 1.000 40.335 20.126 40.335 20.260 4.090 30.298: 30.298 185.876 
D 2.000 80.711 40.541 80.711 40.541 8.182 60.626 60.6261 371.938 
E 3.000 -117.013 58.776 •117.013 58.776 11.864 87.894 87.894 539.230-
F 10.000 390.108 -105.953 - 390;108 105.953 39.551 293.031 293.031 1.797.735 

. Se realiza s61o en aquel las muestras,de bajadensidad.- El n:mero de muestras ,se ha estimado­
*en un .10%. 



Cuadro V.-2: Tamao.1de. aboratori.o.tipo -A0O0productores
 

Alternativas"(end6aresI):

1 3 . ........
 

2*
Metros'de construcci6n.36 m


costos fijos
 
3.228,0
1. Depreciaci6n 25.994,7 


2. Mano de obra 10.021,6 10.021,6
 
3. Intergs 1.039,8 1.106,9
 

693,5 693,5
4. Material de vidrio, 

5. Limpieza material- de vidrio 138,7 138,7
 
6. Electricidad 934,9 934,9
 
7. Transporte
 
8. Seguros 78,0 80,0
 
9. Gastos generales 1.113,6 1.119,6
 
1O.Capital de explotaci6n 5,7 6,7
 
11.Reparaciones 427,8 432,9
 
12.Imprevistos 256,7 259,8
 

Subtotal costos fijos 17.803,0 18.016,6
 

Costos variables
 

1. Reactivos 613,3 673,7
 
2. Electricidad -. 243,0 341,9
 

Subtotal costos variables 856,2 1.015,6
 

Total 18.659,2 19.032,3
 

* El-mdeconstruccion,seha estimado en-US$ 222,72 (Enero 1977).
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Cuadro
 

Alternativas (en d6lares)
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Metros.de construccidn 57 m2 *
 

Costos fijos 
1. Depreciaci6n 
 3.690,8 5.152,1 3.645,5 5.197,4
2. Mano-de obra 
 15.318,7 15.318,7 15.318,7 15.318,7

3. Interis 
 1.361,1 390,7 363,3 391,5
4. Material de vidrio
5. Limpieza material de vidrio 1.315,6 1.315,6 1.315,6 1.315,6
263,1 263,1 263,1 
 263,1
6. Electricidad 
 1.107,1 1.107,1 1.107,1 1.107,1

7. Transporte _ _ _

8. Seguros 
 102,1 124,0 
 1014 124,7

9. Gastos generales 1.113,6 1.113,6 1.113:6 1.113,6
1O.Capital de explotaci6n 10,0 6 3 10,6 5,6
11.Reparaciones 
 606,8 647,3 605,4 652,6
12.Imprevistos 
 364,1 390,7 363,3 391,5
 

Subtotal costos fijos 
 25.253,3 27.091,9 25.196,5 
 27.152,9
 
Costos variables
 
1- Reactivos 
 1.881,6 723,5 1.887,4 717,6
2. Electricidad 
 267,2 604,1 396,1 475,2
 

Subtotal costos variables .2.148,8 
 1.327,6 2.283,6 .1192,8
 

Total 27.401,9 28.419 4 27.469,6 28.345,1
 

• Elm 2 de construcci6n se ha estimado en US$ 222,72. (Enero 1977).
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Cuadro V.4 


Metrosde CO nstrucci6n106.m2 
* 

Costosfijos
 
1. Depreciaci6n 

2. Mano de obra 

3. Interns 

4. Material de vidrio 

5. Limpieza material de vidrio 

6. Electricidad 

7. Transporte
 
8. Seguros 

9. Gastos generales
1O.Capital de explotaci6n 

11.Reparaciones 

12.Imprevistos 


Subtotal costos fijos 


Costos variables 
1.lReactivos 

2. Electricidad 


Subtotal costos variables 


Total 

ma
 

Tamaho de laboratorio tipo C--1000 productores
 

Alternativas (enid6are 's1 2 3 4 ,. . 

4.730,9 6.174,7 4.689,1 
 6.220,0

28.103,8 28.103,8 28.103,8 28.103,8

2.030,5 2.318,5 2.021,4 2.327,6
3.365,9 3.365,9 3.365,9 
 3.365,9


673,2 673,2 
 673,2 673,2
1.665,6 1.665,6 1.665,6 1.665,6
 

152,3 173,9 151,6 
 174,6
1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,8
37,1 17,9 37,9 
 1-7,1

1.066,8 1.110,6 1.065,5 
 1.112,0

640,1 666,4 639,3 667,2
 

44.414,7 46.219,2 44.361,9 
 46.277,3
 

3.610,2 1.233,9 3.561,5 
 1.282,6

356,9 688,8 488,6 
 557,1
 

3.967,1 1.922,8 4.050,1 
 1.839,7
 

48.381,8 48.141,9 48.412,0 
 48117,0
 

,Ell m2 de construcci6n se ha estimado en US$ 222,72 (Enero 1977).
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Cuadro V.5 Tamafio de laboratorio tipo D!--2000 productores.
 

Alternativas (-en d6lares -)
 

2. Mano de obra 
 40.015,8 40.015,8 40.015,8 40.015,8 18.827,8 18.827,818.827,8 18.827,8
 

1 2 3 4 5 6 .-7-
Metros de construcci6n 125m 2 

. 

costos fijos 
1. Depreciaci6n 7.777,0 9.217,3 7.731,7 9.262,6 8.706,8 8.661,5 8.485,5 8.440,2 

3. Interfs 3.045,8 3.333,8 3.036,7 3.342,9 3.462,5 3.453,4 3.400,5 3.391,4
4. Material de vidrio 2.890,4 
2.890,4 2.890,4 2.890,4 2.890,4 2.890,4 2.890,4 2.890,4::

5. Limpieza mat. de vidrio 578,1 578,1 
 578,1 578,1 578,1 578,1 578,1 578,1

6. Electricidad 1.810,8 1.810,0 1.810,8 1.810,8 1.810,8 578,1 578,1 578,1

7. Transporte ­ - - -
8. Seguros 228,4 250,0 227,7 250,7 
 259,7 259,0 255,0 254,4

9. Gastos generales 1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,R 1.948,8 1.948,8 1.948,8 
1.948,8.

1O.Capital de explotacitn 71,1 
 28,8 70,7 29,0 20,3 20,2 20,3 20,2

11.Reparaciones 1.408,7 1.452,4 1.407,2 1.453,8 962,1 960,7 954,9 953,5.

12.Imprevistos - ­ - - 577,3 576,4 573,0 572,1 

Subtotal costos fijos 60.619,9 60.727,3 60.562,2 62.455,0 40.016,5 39.987,0 39.745,1 39.687,6 

Costos variables
 
1. Reactivos 7.099,3 2.270,8 6.928,2 2.441,8 
1.649,7 1.478,7 1.649,7: 1.649,7
 
2., Electricidad 502,4. 816,6 .642,5 676,6 
 536,6 676,6 536,6 536,6
 

Subtotal costos varia 
ble 7.601,7 3.087,4 7.570,7 3.118,4 2.186,3 2.155,3 2.186,3 2.155,3 

Total 68.221,663.814,7 68.132,9-65.573,4 42.230,7 42.142,4 41.931,4-41.843,0
 

* El m2 de construcci6n se ha estimado en US$ 222,72 (Enero 1977). 
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Cuadro V6 Tama-no de laboratorio tipo E--30O productores." 

Alternativas- ( en id6lares): 
12 3 45 6 7. 

2Metros de-construcci6n 200 m - * 

Costos fijos
 
1..Depreciaci6n 11.384,7 13.375,3 11.210,0 13.549,8.12.123,4:12.298,0 11.902,0 12.076,7:

2. Mano de obra 61.371,7 61.371,7 61.371,7 61.371,7 40.316,3 40.316,3 40.316,3 40.316,3
 
3. Interns 4.529,9 5.089,0 
4.495,0 5.124,2 4.773,6 4.738,7 4.711,7 4.676,8,

4.Material de vidrio 5.061,4 5.061,4 5.061,4 -5.061,4 5,061,4- 5.061,4 5.061,4 5.061,4

5. Limpieza mat. de vidrio 1.012,3 1.012,3 1.012,3 1.012,3 1.012,3 1.012,3 1-;012,3 1.012,3

6. Electricidad 2.806,2 2.806,2 2.806,2 2.806,2 2.806,2. .2.806,2. 2.806,2 2.806,2
 
7. Transporte. - - - - - - - ­
8. Seguros 339,7 381,9 337, - 384,3 358,0 358,0 353,4 350,8

9. Gastos generales 1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,8
 
1O.Capital de explotacifn 122,3 59,6 121,2 
 60,7 37,8 36,6 37,8 36,6

11.Reparaciones 2.211,4 2.276,2 2.039,0 2.281,5 1.710,0 1.713,4 1.702,8 1.706,2

12.Imprevistos. 1.326,8 1.365,7 1.323,6 1.368,9 1.026,0 1.028,1 1.021,7 1.023,7
 

Subtotal costos fijos 92.115,2 94.748,0 91.893,4 94.969,7 71.173,7 71.315,1 70.874,4 71.015,7
 

Costos variables
 
1. Reactivos 11.854,4 4.816,3 11.568,2 3.162,2 3.159,4. 2.873,3 3.159,4 2.873,3

2. Electricidad 813,4 1.339,8 978,2 .771,9 771,9 936,7 -771,9 936,7
 

Subtotal costosvariables'12.667,8 6.155,8 12.546,5 3.931,3 3.931,3 _3.810,1 3.931,3 3.810,1
 
Total 104,783,010(1903,8.104442,71L246,875.105,15 4125,1174.805,774.825,8
 

El m de constrUcci6n se ha estimado en US$ 222,72 (Enero 1977).
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Cuadro V.71 Tamafio.delaboratorio-tipo F--10.000productores. 

Alternativas ( en d.ares ) 

Metros de constrUcci6n 500m 2 * 

Costos fijos 

1. Depreciaci6n 
2. Mano de obra 
3. Interns 
4. Material-devidrio-
5. Limpiezamaterial de vidrio 
6. Electricidad 
7. Transporte 
8. Seguros 
9. Gastos generales . 

1O.Capital de explotaci6n 
11.Reparaciones 
12.Imprevistos 

Subtotal costosfijos 

7.777,0 
83.300,4 
11.092,3 
10.802,4 
2.160,5 
4.453,6 

27.885,1 
831,9 

1.948,8 
240,7 

4.178,2 
2.506,9 

176.004,7 

9.217,3 
83.300,4 
11.021,3 
10.8n2,4 
2.160,5 
4.453,6 

27.885,1 
826,6 

1.948,8
172,3 

4.167,5 
2.500,5 

175.487,6 

7.731,7 
83.300,4 
10.286,9 
10.802,4 
2.160,5 
4.453,6 

27.885,1 
771,5 

1.948,8
252,7 

4.084,7 
2.450,8 

172.125,0 

9,262,6 
83.300,4 
10.215,9 
10.802,4 
2.160,5 
4.453,6 

27.885,1 
766,2 

1.948,8
176,4 

4.073,9 
2.444,3 

171.600,0 

: 

0 

Costos variables 

1. Reactivos 
2.- Electricidad 

Subtotal costos variables 

3.871,5 
2.144,2.. 

6.015,7 

2.800,4 
2.550*8 

-5.351,2 

3.871,5 
2.144,2 

6.015,7 

.2.800,4 
2.550,8 

5.351,2 

Total 182.020,5 180;838,8 178.140,7 176.951,2 

•.El n2 de construcci6n se ha estimado en US$ 222,72 (Enero 1977). 


