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‘Comercializacién .y Mercado de Leche'y Productos Licteos™ encar-
~-gado por la Gerencia de Desarrollo de la Corporacién de Fomento
~de 1a Produccién-CORFO al Centro Tecnoldgico ‘de 1la Leche CTL de
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Este volumen corresponde a un estudio de casos sobre
calidad de leche y productos ldcteos, desde que la leche es orde-
fiada 'en el predio hasta que 1lega con diferentés tipos de proce-
samiento al consumidor final. Esta investigacidon corresponde a
un esfuerzo desarrollado por primera vez en el pafs y proporcio-

na simultaneamente resultados para la Zona Central y Sur.

» Dada 1a naturaleza altamente esoecia]izada del tema, s
decidif publicar este documento en forma seoarada.

E1 autor de esta pub11cac16n es el Profesor Manuel
Pinto C. del Centro Tecnoldgico de Ta Léche.:

.. La obtencidn de muestras.y nea11zacj6n de andlisis
fué efectuada. con una metodoloaia comiin, por el Centro Tecnoldgi
co de Ta Leche en la .Zona Sur y por..el Departamento de Ciencia
de los Alimentos y Tecnologfa Qufmica--Facultad de. Ciencias Quf-
micas--de la Universidad de Chile en Santiago,
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'de las Profesoras Sra. Lilia Masson-S, y Sra-"Astrid Rex 0. y
'colaboradores en la Universidad. de’ Chile.’ T
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la realizacién e 1ntarpretac16n de los controles. microbio]6q1cos
:en”la Zonha Sur, y a los :Profesores Sr. Raimurndo Royo l.. y Sra.
Carmen Brito .por tareas asociadas aJ controlﬁgrgano1ént1co de
queso tipo Chanco. - =~ . ,
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“CALIDAD DE_LECHE Y- PRODUCTOS LACTEOS

1% INTRODUCCION.

R ;La“regiamehfacién‘chilena-vigente define leche como -
el "producto fntegro 'y fresco de la ordefia completa de una o -
varias vacas sanas, bien alimentadas y en reposo, exenta de
calostro y que cumpla con los caracteres fisicos, quimicos y

bacterioldgicos que se establecen en el Reglamento Sanitario
‘de Tos Alimentos" (9).

Diversas investigaciones sobre composicién y cali=-
dad higiénica de 1la 1eche--?4), (7), (8), (10?, (12), (17),
(18), ?19), (20) y (21)--realizadas por el Centro Tecnolégico
de la Leche-Valdivia, han demostrado que la leche recibida en
‘las plantas es de inferior calidad que la obtenida en las sa-
las de ordefia, significando con ésto que el deterioro no s6lo . -
se produce por contaminacidn bacteriana, sino también por adul
teraciones.

‘ Con una mawéria prima de calidad dudosa no pueden
elaborarse buenos prdoductos 1dcteos, en cambio se acrecienta
Ta posibilidad de mayores dificultades en las distintas etapas
del procesamiento, con lo cual la calidad de los productos ter
minados se ve disminuida permitiendo un corto periodo de alma-
cenamiento, excesivo deterioro en el transporte y distribucion
Yy poca durabilidad a nivel de consumidor. '

E1 presente estudio sobre calidad analiza y cuanti-
fica las variaciones producidas en la leche y productos licteos,
en cuanto a su calidad y perecibilidad.en Tas distintas etapas
por las que atraviesan durante 1la comercializacidon, y que obe-

dece a la siguiente secuencia:

- Evaluacidn de la calidad de Ta leche cruda entre
1la fase de obtencidén--nivel predial--y nivel de
recepcidn en planta, '

- Evaluacidn de 1a calidad de los productos ldcteos: =
‘leche crema pasteurizada, quesillo, yoghurt, queso
‘tipo Chanco y queso de campo, en las etapas de elg
bcracidn en planta, negocios de distribucidn--roti .
werfas, supermercados, almacenes--y consumidor. .= -


http:perecibilidad.en

2. WATERTAL Y WETODO:
2.1 MUESTREO.

AR - 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 1a Zona Cen
‘tral--Santiago, seleccionados a prioni de tal manera que las
muestras incluyeran leche de buena, regular y mala calidad.

L La Teche se muestred a nivel de: gldndula mamaria,
salida de equipo de ordefia, tarro lechero previo a su recolec
.ci6n por el camidon de la planta, andén de recepcién y estan-
ques antes y después de la pasteurizacidn. Los productos léc
teos fueron muestreados en distintos puntos, cubriendo la ela
boraci6n, transporte, distribucién y consumidor.

L Detalles técnicos sobre 1a toma de muestras de le-
che cruda y de los productos l4cteos considerados para el pre
sente estudio: Teche pasteurizada, queso fresco--quesillo;
yoghurt, queso tipo chanco, queso de campo, asf como el tipo
de andlisis quimico, microbiolégice y organoléptico realiza-
do, se encuentran en el Anexo I sobre metodoliogfa de muestreo
y andlisis,

2.2 ANALISIS,

S Los -andlisis quimicos y microbiolégicos de leche

y productos lacteos se realizaron seglin las técnicas recomen-

dadas por: o K ! o

- Bhitfé? Standard Institution, Londres, Inglate-
rra (6).

- International Dairy Federation--FIL-IDF--Bruselas,
BElgica (13).

-~ Association og Oggicial Agnicultural Chemisits,
(A.0.A.C.) (3

- Norteamérica. e -

= Amendican Public Health Association--A.P.H.A., (1),

- - MWashington D.C. Estados Unidos de Norteamérica. .

,_NaShingtdn D.C. Estados Unidos de



3.-. RESULTADOS Y DISCUSTON,

o .. A continuacién se exponen 1los resultados de la in--
vestigacidn realizada y es preciso indicar previamente que,
de no indicarse otra referencia, toda la discusifn que se hace
~de. ellos se refiere exclusivamente a los predios, plantas y = .
productos muestreados. S ' '

3{1'EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA LECHE CRUDA FASE PREDIO--T'?

NTA L]
3.1.1 ASPECTOS FISICO-QUIMICOS

Se analizaron las variaciones de los pardmetros re
lacionados con temperatura, acidez titulable, pH, punto de con
gelacidn, presencia de neutralizantes--bicarbonato, agua oxi-
genada, formalina--sangre-pus, materia grasa, en muestras de
leche cruda tomadas en las siguientes etapas: nivel de glandu
la mamaria, leche a la salida del equipo de ordefia, muestra de
Teche del tarro previo a su recoleccidn por el camién de la
planta, muestras en el andén de recepcifn de la planta y mues-
tras de leche del conjunto de productores tomadas antes y des-
pués de la pasteurizacién en el dia del muestreo,

) Se analizan a continuacidn los aspectos fisico-quf-
micos mds sobresalientes que se deducen de los valores experf-
mentales encontrados--ver Anexo II. ' '

3.1.1.1 Temperatura de la Leche Cruda.

- Es de interés estudiar ‘1as condiciones de temperatur
existentes durante la ordefa y el transporte de leche, pues es
un factor de influencia directa en el crecimiento bacteriano y
Ta consecuente acidificacién. :

L2 temperatura de l1a leche en predio con sistema de
ordefia mecdnica Y tomada en el momento de salida del equipo va-
rid.entre 16°C y 34°C con un promedio de 26°C. La temperatura
de la leche antes de entrar aj equipo de ordefia varié entre 35°(
y 36,5°C~-ver Grifico 1. N

. ; En el caso de Tos predios con estanque, la temperatu-
ra.alcanzé Tos niveles mds bajos Y convenientes manteniéndose }
en algunos casos en 4,5°C, con un promedio de 7,8°C hasta su re
coleccién por el camion estanque de la planta, es decir, entre"
%Zfa"15ghobasa tiempo excesivo después de la ordefia--ver Cuaarq

© 'L E1 estandar britinico B.S. 3976, (5) especifica que |




Cuadro 1. Tratamiento de leche cruda en la fase'predib-p1ahta;f_zdna“Shr?

T° leche Timpo entre T° leche a  Tiempo entre

‘ Periodo salida equipo ordefia-reco- recoleccidn recoieccign- T° -leche -
C]ave de. - ordefia o balde Teccion recepcion recepcion:
productor.. .(hr) .(2c) (hr) (°c). (hr) .(°C),
Caw 1,5 37,0 15 14,5 2 19,0
b - 1 34,0 17 14,0 1,5 18,5

L gk 2 22,0 17,5 13,0 - R
od 0,5 28,0 13,5 16,0 5 ‘28,0
e 2,5 20,0 16 14,0 2,5 17,5
R L 23,5 17 26,5 - R S
g 1,5 29,0 6 14,0 3,5 ' ‘
h 2,5 34,0 12,25 15,0 3

i 2,25 16,5 15,5 13,5 3.

j ‘1,5 - 30,0 17,25 4,5 2,25

La leche de productores ¢ y f fué rechazada en el predio por exceso de ac1dez .
** Los productores a, c, f no e11minan los primeros ml de la ordena _



RECOLECCION. emmmee LECHE EN TARROS Z.SUR
—eme= &« ESTANQUE Z.SUR
—=c== & «TARROS ZCENTRAL

ETAPAS 1 SALA ORDERA
3 RECOLECCION TARROS:
4 RECEPCION TARROS
6 POSTPASTEURIZACION

AR — T 3 e
Grahco 1 VARlAClON TEMP':RA:URA{ DE LA LECHE ETAPA PREDlO -:PLANTA

CENITDAL V QIR

.ZONA



-Tos: estanques enfriadores a nivel predial deben estar equipa
dosipara mantener la leche a temperaturas iguales o inferio-
“resia 4,4°C (40°F), de donde se deduce la conveniencia de me-
“jorar la capacidad de enfriamiento de los estanques a nivel

“predial, ' - :

" Cuando ia leche de predios con ordefia manual o me-
“cdnica se mantuvo en los tarros lecheros por el tiempo antes
sefialado--12 a 15 horas--en espera del camién, los valores de
temperaturas encontrados fluctuaron entre 13°C y 26°C con un
promedio de 19°C, temperatura que prdcticamente se mantuvo

en los tarros hasta su recepcion en la planta, 14°C a 24°C y
con el mismo promedio de 19°C. En una investigacidn anterior
(22), se analizaron 1.666 muestras de leche de productores de
la Zona Sur para el perfodo Enero-Abril de 1976. La tempera
tura encontrada para la leche a nivel de recepcidon de planta
vari6 entre 9,5°C y 30,5°C con un promedio de 21°C, 1o que
“demuestra que las varjaciones en la temperatura de la leche
cruda en la presente investigacidn, no obstante ser una mues.
- tra de 20 productores entre la Zona Sur y Central, estd dentro
de los niveles mds frecuentes.

R E1 camidn estanque entregd leche con un promedio

de temperatura menos deficiente--14°C--y una variacion entre
10°C y 18°C. Ha sido recomendado por U.S. Department of
Health, Education and Welfare, Washington (24) mantener la
temperatura de la leche a niveles iguales o inferiores a 10°C
~(50°F) 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 habrd un grupo de mi-
‘croorganismos que crecerd 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 5°C, el crecimiento es muy lento, per
mitiendo una mejor conservacidn de la leche cruda hasta 1a 1Te
gada a la planta industrializadora. En la presente investiga~
cién se detecté leche con temperatura de 26°C y con promedio de
19°C, mantenida por perfodos de hasta 16 horas, transcurridos
entre la ordefia y la recepcidén en planta. Esto provoca induda-
blemente una intensa contaminacién microbiana reflejada en le-
che icida, incluso coagulada, que no puede ser recepcionada
por ias plantas. o e e T ' :

3.1.1.2 Acidez y pH de la Leche Cruda. .

Los niveles dé,acf&eiﬁ&ﬁﬁﬁf&éﬂiaﬁjébhéfégni&éﬂfdgjié;

'sald de ordefia se mantiene,,engeneral;gdéntrd;de;losfhangOSa;q‘
‘i‘f;:;;’ S -
R ]

‘aceptados por el Reglamento sanitario de los Alimentos:.(9),:es;
- decir, entre 16 y 21 grados de acidez (m1 de NaOH N/10 por 100

“m1 de leche). - Se encontraron algunos casos anormales, de: .. -
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. Los valores de pH encontrados--ver Gréfico 3--va-

riaron dentro de un rango también normal para la leche cruda,

es decir, entre 6,65 y 6,87 (20). '

. E1 deterioro de la calidad de T1a leche cruda se
manifiesta claramente a nivel de tarro, durante el perfodo de
espera para su recoleccién. E1 largo perfodo de espera del
camién--12 a 15 horas a temperatura ambiente, 10 a 25°C, de
leche no enfriada a nivel predial y en tarros de calidad hi-
giénica deficiente (4) es la causa fundamental de 1a mala ca-
1idad de 1a leche, alcanzando niveles de acidez de hasta 41
grados y pH 5,8 en 1a presente investigacidn. En una inves-
tigacién 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 21° de acidez, segln Regla
mento Sanitario de los Alimentos chileno.

Al observar los Gr&ficos 2 y 3 se aprecian rangos
de acidez y pH menores en muestras de leche a nivel de recep-
cién en-plantas. La razén es simple, los tarros con leche
extremadamente dcida no fueron recolectados por el camidn,
incluso en algunos casos la leche estaba coagulada en los ta
rros a nivel predial. A nivel de recepcién existe una defini
tiva selecci6n de leches basada generalmente en la prueba de
alcohol y acidez titulable. La leche que fué recepcionada a
los distintos productores se mezc1d y fué pasteurizada, obte-
niéndose niveles de acidez y pH dentro de los rangos normales.

: E1 volumen de leche rechazada por acidez para 1976
fué 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 mds favorables
con cifras que no exceden el 0,8%. ‘ .

3.1.1.3 Punto de Congelacidén de la Leche Cruda.

, E1 método mds confiable para detectar el agregado
de agua a la leche es la determinacién de su punto Qe'congglajf

cién (2), (11), (15), (16).

~ En base a los resultados obtenidos en 1a-pfe§enté
investigacidon puede afirmarse que existe adulteracibn:de la
leche por este concepto, 1legando incluso a nive]estde].@éﬁ%: 

de agregado de agua.- L
+ ... El1 dafio econdmico para la industria lechera, ‘invo- "
“lucra-tanto el pago a productores como el costo de transporte .
desde el predio a la planta. Por otra parte, si la:planta -/
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'ﬂelabora 1eche en polvo se requiere una cant1dad ad1ciona1 de_"
~vapor para eliminar el  exceso de agua y no obstante,’ falta-
.rfa considerar el ‘deterioro 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 higiénica; por Gltimo,
“a-todo 1o anterior deben agregarse los costos de mano de
obra.en todo este proceso.

A1 considerar los valores exper1menta1es del pun-
to de congelacidn encontrados en la presente investigacion--
ver Grdfico 4--se puede observar que 1a leche a nivel de gldn
dula mamaria .es normal con valores entre -0,553°C y -0,560°C"
Valores similares han sido encontrados en invest1gaciones an
teriores sobre el .punto crioscopico de la leche en muestras.

a nivel de salas de ordefia en la Zona Sur durante un afio de
andlisis de este pardmetro (20). Aunque cabrfa esperar un
aumento en la depresidn del punto crioscdpico--alejamiento
del punto cero del agua--por desarrollo de acidez en la Teche
durante las 12 a 15 horas de espera del camion recolector de-
tarros--Zona Sur--lo observado indica una disminucion de la
depresidon del punto de congelacidn 1o que significa agregado
de agua a las muestras de leche en los tarros previo a su re-
coleccidn, incluso se nota una tendencia similar a nivel de
estanque predial. E1 desarrollo de acidez sigue aumentando
a nivel de recepc1on y se observan valores totalmente objeta-
"bles (-0,600°C). En la Zona Central se observé una gran va-
riacion entre la etapa de recoleccidn de tarros y recepcidn
de leche en planta, variacidn que indica definitivamente adul
teracidon por aguado. Varijaciones similares han sido encontra
das en un estudio sobre el punto crioscdépico de la leche reci.
bida en plantas lecheras de 1a Zona Sur (19).

: Para solucionar los problemas de adulteracidn por
aguado debe procederse a un estricto control, a nivel de plan
ta, con sanciones drdsticas en aquellos casos de adulteracidn
comprobada. Este esquema de control se facilitarfa con l1a in
corporacidn .a nivel nacional de un sistema de pago de leche
por calidad, en que tanto la composicidon como la calidad hi-
giénica sean parametros medidos y evaluados objetivamente, con
“sultando incluso premios a aquellos productores que entreguen”
leche de Gptima calidad. Este tema 'se. tratar& en profund1dad
mas adelante.

| 3 1 2 ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA LECHE CRUDA

Para eva]uar las*Variacfones gnvlhgka1idad]higieni-;

HiCa de la leche cruda:.se’:
e *r>r£" ‘ Recuento’d,_~


http:mamaria.es

OB LALKCHE

: E

§

RECOLECCION = LECHE EN ;Agau?
' === LECHE EN ESTAN-
QUE Z SuR

= -e:e LECHE EN TARROS
EC CENTRAL

ETAPLS 1 SALA ORDERA
3 RECOLECCION TARROS
& RECEPCION TARRGS
6 POSTPASTEURIZACION

IR T L LEN

PLANTA ZONA CENTRAL Y SUR

erarco 4 VARIACIONES PUNTO CRIOSCOPICO DE LA LECHE ETAPAS PREDIOCA



12

‘;Réqﬂehto@de“hactenjas”termodﬁricasgﬂ',4;4'«~--~
= Recuento.de-bacterias coliformes con determina-

ci6n de Eschendichia colL. LT
‘Recuento total de bacterias.
- Test del Azul de Metileno

't

-

L . Las muestras fueron tomadas a nivel de Ta glandula_
.mamaria, salida .del..equipo de ordefia--o balde en ordefia ‘manual--
" Teche del -tarro.lechero sélo minutos antes de su recoleccidn
por el camidén en el predio--12 a 15 horas en el predio.

3.1.2.1 Recuento de Estafi1ococbsiCoaguTa§a (+).

A nivel de la glindula mamaria, destaca el elevado
recuento de Estafilococos coagulasa (+), Staphylococcus aureus
--1.800 a 2.500 col/ml; 1o que significa un cuadro mastitico muy
deficiente en el ganado lechero. En-algunas muestras de leche
se observd un constante crecimiento de estos microorganismos
durante el perfodo de 12 a 15 horas, a temperaturas entre 13
y 26°C, que transcurrid desde la ordefia hasta la recepcion en
Ta industria lechera, desapareciendo totalmente después de la
pasteurizacidon--ver Gréafico 5 y 6.

. E1 contenido de Estafilococos coagulasa (+) encontra
do, es un buen $ndice del grado de infeccion de la gldndula ma-
maria--mastitis--y ésto es muy importante, porque cuando se pre
sentan procesos inflamatorios en 1a gldndula se altera su capa-
cidad productora, modificdndose, ademds, la permeabilidad de

los vasos capiiares y del epitelio alveolar, ello permite el
paso de elementos de la sangre a la leche, produciéndose en con
secuencia un alto recuento de células somdticas--leucocitos--
ademds de alterarse la composicion qufmica de Ta misma (22).

..... PPN T

3.1.2.2 .Recuento de Bacterias Termodiricas.

: La flora termoddrica, aparece a nivel predial con un
promedio considerable--1.200 colonias/ml--iniciando un crecimien
to constante hasta 1legar a la industria con recuentos del orden
de 10.000 colonias/ml. Como son bacterias que sobreviven facil-
mente a. 1a temperatura de pasteurizacidn--ver Grdafico 8--crea
serios problemas en el recuento total del producto terminado y
un perfodo de almacenamiento muy corto para la leche pasteuriza-
~da. Las principales fuentes de contaminacidn termcdirica a ni-
vel predial. 1a constituyen los utensilios--tarros, baldes, fil-.
tros--y equipos de ordefia mal higienizados. -~ -
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3.1.2.3 Recuento de CoTdermés'ddﬁ'détéfﬁfﬁéd%énx&é&Exdhéﬁir‘
- chid ¢okL.. ‘ g 5

Este tipo de recuento en leche tiene como objetivo
principal, evaluar 1a higiene aplicada en la etapa de obten-
cién, manejo y transporte de 1a materia prima. En relacibn a
la determinacion de E. coli, dado que su habitat es el tracto
intestinal de animales de sangre caliente, su presencia en le
che cruda indica contaminacidn con materias fecales. Este 'he
cho adquiere especial importancia si se considera que por esta
via pueden 1legar al consumidor microorganismos de tipo pato-
geno, altamente nocivos para la salud del consumidor.

De los resultados obtenidos en 1a presente investi-
gacién de prospeccién y resumidos en los Graficos 5 a 8, es
facil deducir de que la contaminacion de l1a leche con el gru-
po coliformes empieza con los tarros lecheros mal higienizados
(4) y en donde 1a leche debe permanecer por periodos de hasta
15 horas a temperaturas sobre 25°C, en muchos casos'. Esto pro
mueve un crecimiento continuo en la fase predio-industria le-
chega y que sdlo se detiene con la pasteurizacion de la leche
cruda,

3.1.2.4 Recuento Total.

: Es un fndice que refleja, en el caso de la presente

investigacidon, el grado real de contaminacidon bacteriana en le
che cruda .y permite con bastante exactitud dimensionar los de-
terioros producidos en ella entre 1a obtencidon a nivel predial
y la recepcidn en planta. '

La cantidad de gérmenes totales/ml de leche encontra
dos a nivel de la glandula mamaria varid entre 10,000 y 60.000
col/ml .reflejando claramente 41 deficiente estado sanitario de
dicha gliadula en el momento de l1a ordefia. En las etapas si-
guientes, es decir, vaciado en los tarros lecheros, recoleccidn
de los mismos por el camién--después 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 reduccidén del Azul de
Metileno inferiores a media hora. Ver Anexo II.

: De los resultados anteriormente expuestos se deduce .-
que Ta situacidn de calidad higiénica de la leche es realmente
critica, .reflejada por el rechazo de aproximadamente el 1%:de. ..
leche cruda. . g SR
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'3.1.3  LECHE CRUDA ENVIADA DESDE ZONA SUR A  ZONA CENTRAL.

o Con el objeto de conocer el deterioro de la calidad
‘que_ pueda experimentar la leche cruda durante el transporte,
en camiones estanques sin refrigeracibn, desde la zona de ma-
‘yor produccién lechera--Zona IV--a la zona de menor produccion
--Zona I--se realizaron dos muestreos de leche, el segundo rea
lizado 15 d7as después, en el camifn estanque, que viajo a
-Santiago diariamente desde la Zona IV, en el mes de Diciembre
de 1976. El1 primer viaje del camidn-estanque durd 24 horas

y el segundo viaje 36 horas, con una temperatura media de 16°C,

: Para comprender mejor la calidad higiénica de esta
leche, recordemos primero que el Reglamento Sanitario de los
Alimentos, -acepta como maximo un mil16n de colonias por ml de
leche destinada. a la pasteurizacidn (9). La leche salié de la
Zona IV con un contenido microbiano de 4,3 millones de colonias
por m1 de lTeche y 11egd a 1a Zona I, después de 36 horas a tem
peratura promedio de 16°C, con un contenido de 635 millones de
colonias por ml de leche, ademds de un alto contenido en bac-
terias termoddricas, resistentes a la temperatura de pasteuri-
zacidn--360.000 col/m1; bacterias coliformes--2,7 millones; co
1iformes. fecales positivos y Estafilococos coagulasa (+). De
lo. anterior se. deduce facilmente 1a calidad higiénica extrema
damente deficiente de T1a leche que es transportada a Santiago

desde 1a Zona Sur, ver Cuadro 2.

Dado el extraordinario desarrollo microbiano antes
indicado .cabrfa esperar un desarrollo de acidez en la leche sy
. ficiente. para producir una coagulacidon masiva del estanque de
leche, . sin embargo,. no. hay desarrollo de acidez durante el trans
porte. .E1 andlisis quimico de neutralizantes de 1a leche demos
trd..presencia de compuesto de sodio, al analizar el idn sodio,
con. el espectrofotometro.de absorcion atémica, ver Cuadro 3.

: . . No.cabe duda de que el envio de leche a largas dis-
tancias necesitard de un estricto control de la calidad de 1la
materia.prima enviada. y .de las condiciones del transporte.



- Control mlcroblolog1co .de leche cruda. Camidn estanque Osorno-Sant1ago.
“'Zona::Sury - .N°-muestras: 1 compuesta en cada caso.

Recuento tota] | 'TermOduk1caS» - Coliformes ~Coliformes Estaf11ococos
¢(c01/m1) | (col/m1) (col/ml1) fecales Coagulasa (+)

toma de ratu

muestra ra: o o , (col/m]) i
.(Osorno) v(gc)gf;Q§qrq9 Stgo.fl .Q;orno; vStgo. .Osorno Stgo. .Osorno .Stgo..0sorno.- Stgo.(‘;
30 No-

viembre

1976+ 17 4.2x10° 7.8x10% _6.5x10% 1.0x10* 1.6x10* 2.5x10% < Neg.  Pos. 4.3x10% :4.5x10%

15 Di-
" ciembre

1976% 15 4:4x100'5.0x108 . 7-1x10% 2.0x10%: 8.4x10% 3.0x106 Nea.  Pos. 5-0x103 9.0x102 -

P % 1

E1:recuento de Esporulados’ anaerobios fué negativo en’Osorno y Santiago (N.M.P/100 ml)

iTransporte ‘de aproximadamente 24:horas.
:-Transporte de aproximadamente 36 horas.



;fCuadro 3 “.Control qufmlc::de Ieche;‘£f  ““ Cami6n

. Zona: Sur.,,w,:«&u

. Camién Osorno-Santiago.

'1' Azul de
Metl]eno
TRAM*

:llj;XIréiag';;;;ii;O}f

30 m1n.'

o ~b~._.72..h,r.,‘

compuesto de sod1of
pos1t1vo f?fg,;akf

* Tiempo de reduccisn del Azul de Metileno.

02,
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3.2 EVALUACIONrDE LA. CALIDAD DE 'LOS PRODUCTOS LACTEOS;,

3.2.1 LECHE CREMA PASTEURIZADA.

En la seccidn anterior se traté la calidad higiéni
ca de 1a leche cruda destinada a la pasteurizacién y se men-
ciond un contenido microbiano del orden de 300 millones a ni
vel de recepcidn, en circunstancias aue el miximo permitido
es un mill6n de gérmenes por milflitro de leche.

_ La leche postpasteurizada mostré un contenido mi-
crobiano promedio inferior a 50.000, manteniendo todavfa una
alta concentraci6n de microorganismos resistentes al calor
y que iniciardn el deterioro de la calidad en el producto a
nivel de mercado. A ésto hay que agregar la recontaminacién
durante la elaboracidén, 1o 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 orden de 10 a 200 millones de gérmenes por mi-
171itro para leche envasada en botella y en bolsa pldstica,
respectivamente. La acidez o agriado de la leche y su coagu
lacidn en las botellas o bolsas, después de -24 horas de alma
cenamiento sin refrigeracidn, es un hecho muy conocido a ni-
vel de consumidor por la pérdida econdmica que le representa,
ver Grdfico 9.

Es lamentable comprobar que las caracterfisticas mi
crobiolbgicas y fisico-quimicas de la leche pasteurizada enva
sada en bolsa pldstica o en botella tiene, después de 24 horas
de almacenamiento incluso con refrigeracifn, aproximadamente
las mismas caracterfsticas de la leche cruda .a nivel de recep
cidn en planta, 1o que estd demostrando problemas de higiene
muy serios a nivel de procesamiento en la planta lechera--ver
Grafico 10. El1 rdpido crecimiento bacteriano y deterioro de
la calidad durante el transporte y almacenamiento a nivel de
negocios distribuidores, estd previamente determinado en su
elaboracidn industrial, problema que sblo.se acelera por efec
to de Ja alta temperatura ambiente y 1a falta de sistemas de
refrigeracion a nivel de establecimientos comerciales.

3.2.2. QUESILLO

La calidad higiénica de ]a‘Teghévcruda empleada  en
la elaboracion de quesillo tiene las mismas caracterfsticas
comentadas en:relacién a la Teche crema pasteurizada.
.~ La-alta contaminacién inicial de la Teche tendrd
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;fsus consecuencias negativas en etapas posteriores durante e1
almacenamiento a nivel de" negocios -de distribuc16n--a1macenes,
- supermercados Yy rotiserfas, ver Anexo III, ;

s Al evaluar los atributos de ca11dad como- exce]ente.
bueno, regular y malo y relacionarlos con el. sabor, olor, color,
textura, superf1c1e. un panel de ocho personas ‘obtuvo una ca--
Tificaci6n de excelente en un 100% para el producto recién e]a
borado, 1o que demuestra que a este nivel el quesillo no tiene
problemas de calidad para el consumidor, ver Cuadro 4.

Los resultados de Tos andlisis obtenidos ‘para el pro
ducto term1nado en su etapa de entrada a bodega, fueron los s1-
guientes

- Acidez(°Th) 29

- pH : 6, 2

- Humedad g % 70,6 (valor de referencia 74,4q %)
- Protefnas Nx6,38g % 12,2(valor de referencia 14,69 %)
- Materia grasa g % 12, 2 (valor de referencia 3,3a %)
- Cloruros g % NaCl 0 8

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

E1 Reglamento Sanitario (Art. .460) sdlo define "quesi
110" & "queso descremado" como resultante.de.la coagu1ac1on de
la leche descremada, sin dar cifras respecto a composicion, por
1o que no es posible sacar conc1us1ones a este respecto.

Los resultados de recuento m1crob1ano total dieron
un promed1o de 1x106 gérmenes/gramo.. E1 ~-Reglamento Sanitario no
se pronuncia al respecto, pero- estimamos. gue el valor obtenido
es muy alto y que deberfan estudiarse lfm1tes perm1t1dos

E1 recuento de gérmenes co11formes did un promedio de
.7XI05/gramo, con presencia de E. coli, lo que harfa.rechazable
este producto por el Reglamento- SanTtar1o ‘ya“que~ estipula ausen-
cia de] grupo coliforne,

~ Aunque el quesiIlo rec1én e]aborado;*demostro ser exce
lente segﬁn ‘Ta evaluacidn organoléptica, "este- preducto.serfa re-
chazab]e por el -Reglamento San1tario por: 1a presenc1a de gérme--
-“nes. co11formes

3 Los resu1tados obten1dos determ1naran una. repet1c16n
vparcial del muéstreo de-quesillo, pero:&stas-confirmaron la mala.
~calidad microbio1691ca y caracterfst1cas quTm1cas f%uctuantes de
‘este producto:


http:resultan.te.de.la

Cuadro 4 Evaluacion organoléptica de la calidad de quesillo,
expresado en porcentaje. Zona Central.

62

Atributo .

S evaluado Excelente - Bueno Regular Malo
Etapa 7 - Entrada a bodega Superficie 100,0 - - -
s Sabor 100,0 - - -

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

o Color 100,0 - - -
‘Etapa-7' Salida de bodega Superficie 100,0 - - -

4 Sabor 100,0 - - -

n:8 Olor 100,0 - - -
Textura 100,0 - - -
Color 100,0 - - -
‘Etapa 8 Llegada a negocios Superficie 3,3 80,0 13,3 3,3
, Notacion a-g Sabor 3,3 33,3 53,3 10,0
Olor 3,3 60,0 23,3 13,3
n: 30 Textura 3,3 13,3 70,0 13,3
Color 13,3 76,7 - 10,0
Etapa 9 Almacenamiento ma Superficie - 37,5 62,5 -
: ximo 24 horas sin Sabor - - - -
refrigeracion Olor - - - 100,
Notacion f Textura - - 25,0 75,0
L n:.8 .Color. - . 75,0 25,0 -
_Etapa 10 Consumidor; 24 Superficie 29,4 55,9 11,8 2,9
e horas refrigera- Sabor 14,7 44,1 35,3 5,9
o do Notacion a-g Textura 20,6 41,2 32,3 5,9.
.. n: 34 ' Olor 23,5 52,9 17,6 5,9
e .Color 44,1 55,9 - =

n': niimero de degustadores.



ffé;?;éﬁl Llegada a negpcios..~

SRR Cuando el quesillo 11ega a. los negoc1os de. d1str1-
u'bucién, se inicia un rdpido deterioro. de.la. ca11dad--ver Gré-
- -fico’ 11--y a las 24 horas de almacenamiento con refrigerac1on
}ﬁse obtuvieron los siguientes resu1tados o

~Acidez 36,8 °Th y pH 6,2

Humedad 73 5 g % 10
Recuento total del orden: de . 1x10 germenes/gramo
Coliformes 6x107 gérmenes/gramo, con presencia de
Escherndichia coli positivo en e1-100% de Tos casos
- Estafilococos coagulasa (+) del orden de 7x10

.. gérmenes/gramo.

- Desde el punto de vista organolept1co los resul-

tados se resumen en la forma.siguiente:

- Superficie: buena en .un. 55,9%

.- Sabor “: buene en.un.44,1%
-=.0lor -t bueno en un.52,9%
- Textura : buena en un 41,2% :
-. Color - :°"bueno en un 55,9%

........................

3.2.2. 2"ATMddenamfentd'sfﬂ'fefr1gerac16n por ‘24 'horas.

Se obtuvieron 1os 51gu1entes “valores promed1os

Acidez" 145:°Th y pH 5 1

Humedad 70,8 g. %ﬁ. ‘

Recuento tota] del” orden de. Sx;o9 gérmenes/gramo
Coliformes-delcorden de 6;4%x10/ .gérmenes/gramo con
E., coli fecal positive en. el. 100% .de-los casoz

- Estafilococos: .eoagulasa. {+) del orden de 3x10
_gérmenes/gramoe.

- Los resultados -del anéﬂis1s organo]ept1co 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 A1macenam1ento con refrigerac16n por 48 horas

Se obtuv1eron los sigu1entes va]ores promedio

- Acidez 102 5 °Th" y pH 5, 2
- = Humedad 72,9 g %..
~~.Recuento tota1 del orden de 5x1010 gérmenes/gramo-n
¢- Coliformes deT orden de 1x108 germenes/gramo con
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EachenLehLa cal& fecal posit1vo e; e]‘lOO% de
1os. casos. - L
-AEstafilococos coagulasa (+) 2x10ﬂi9ermenes/gramo
-~E1 ‘control organolépt1co de esta etapa.se 'suspen-
-di6 debido a Ta alta contaminacion microb1016g1ca

obtenida ya a 1as 24 horas con refrigeraciﬁn.

" Conclus16n genera] A las 24 horas de almacenamien-
to refrigerado, el valor de acidez practicamente se mantuvo con
respecto al de 1legada a negocios, 1o mismo el pH.

Desde el punto de vista microbiolfgico, los va]ores
encontrados. indican que el producto que ya venia altamente con
taminado, sigue deteriordndose a un ritmo acelerado, a pesar
de su almacenamiento refrigerado. Sin embargo, el andlisis or-
‘ganoléptico no detectd en forma clara 1a mala calidad m1crob1o-
16gica del-producto. *

En cambio, cuando el producto se mantuvo por 24 ho-
.ras sin refrigeracion, los resultados indicaron un franco dete-
rioro quimico, microbioldgico y organo]épt1co, 1o .mismo sucedié
cuando el producto se mantuvo refrigerado por 48 horas..

E1 hecho de que de 1a planta salga un producto alta-
mente contaminado, impide que el producto se conserve en forma
adecuada hasta la fecha de vencimiento. .que indica el envase, que
es de tres dias desde su llegada a negoc1os, ya sea con o0 sin
refrigeracién.

. : La repeticion parcial del muestreo de este producto
en este nivel, confirmdé la mala calidad microbioldgica del que
sillo como 1a desuniformidad en cuanto a su composicidén quimica,
ya que en esta oportunidad se obtuvieron valores d1ferentes,

mds de acuerdo a los 1nd1cados en la literatura.

3.2.3 YOGHURT

E1 producto terminado permanecid en 1a bodega de la
planta aproximadamente quince horas a la temperatura de 5°C,
luego fué enviada .a 105 negocios de distr1buc1on rot1ser7as, su-
permercados, almacenes. - : .

3;2.3;1,\CaracteﬁisticaSqquTmiCEs;v-‘

ET contenido de proteTnas encontrado fué de 2,60%
y.el de materia grasa-2,40%. ‘E1 ‘Reglamento:Sanitario de los
A]imentos vigente:no 1ncluye normas para este producto l&cteo
. fermentado.. . Con el objeto ‘de-tener un punto de referencia en
relacién a la composic16n qufmica del yoghurt, puede mencionar,
.Se lo estipulado en: e1 AQALcuztune Handbook N°8 "Composition
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of foods", U.S.A., Washington 0.C., 1963, donde se especifi- =
ca que el -yoghurt debe contener un 3,0% de proteTna y 3,4%
de materia grasa, ambos valores superiores a. 10 encontrado

en el producto analizado. ,

: La acidez del yoghurt elaborado en 1a Zona Cen-
tral fué en promedio de 100 grados--100 m1 de hidrdéxido de
sodio N/10 por 100 gramos de producto--en cambio, el producto
elaborado en la Zona Sur presentd una acidez promedio de 140
grados. La literatura consu]tada en relaci6n a las normas

de acidez para yoghurt (14, 23), indican que fluctGa entre

90 y 110 grados. La gran d1ferenc1a en acidez entre los tipos
de yoghurt analizados demuestra la falta de normas de elabo-
racién para este producto fresco, ver Grdfico 12. Cuando el
yeghurt es enviado desde la planta elaboradora a los negocios
de distribucidn al pbilico--rotiserfas, supermercados, alma-
cenes--la acidez aumenta 1legando a valores del orden de los
155 grados de acidez después de 48 horas de almacenamiento sin
refr1gerac1on, en el caso de un almacenamiento con refrigera-
cién, se detectd un rango de acidez entre 111 y 144 grados

de acidez, después de 48 horas, ver Anexo III,

3.2.3.2 Caracteristicas microbiolfgicas y organolépticas del
yoghurt a nivel de comercio detaliista.

Los andlisis 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 detectd l1a presencia de coliformes ni Esta-
filococos coagulasa positiva.

- En el andlisis organoléptico se consideraron los
siguientes atributos de calidad del yoghurt: aspec
to, aroma, sabor, textura y envase, en cuatro nive
les de calidad: exce]ente, bueno, regular y malo,
expresdndose los resultados en porcentaje.

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

- Aspecto : excelente en un 80% o
- Sabor : excelente en un 60% _ ’
- Aroma : excelente en un 60% .

Textura : excelente en un 60%
Envase exce1ente en un 60%

' De estos resultados se deduce que e] producto tuvo j
buena aceptac16n por 1osdegustadores ' , o

S La calidad del yoghurt en su. etapa de sa11dafde
ga se: cons1dera buena desde. el punto de vista: quTmico. ey
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microbiolégico y organoléptico; no se puede ca11ficar segﬁn'
el Reglamento Sanitario porque no fija normas al respecto.

La presencia de hongos y Tevaduras determin& una. .
repeticifn parciai del muestreo en que no se detecté la pre
sencia de estos organismos y los demds resultados fueron
concordantes de buena calidad.

3.2.3.3 Almacenamiento sin refrigeracidn por 24 horas.

: Los resultados promedio obtenidos fueron los si- .
guientes:
- La acidez promedio fué de 155 °Th y el pH 3,6.

- E1 recuento de levaduras fué del orden de -*
2x102/m1, algo inferior a 1o obtenido a la 1le-
gada a negocio, 1o cual se puede deber al azar
de 1a contaminacidén microbioldgica.

- No se detectaron coliformes ni Estafilococos
coagulasa positiva.

- Los resultados de 1a evaluacidon organoléptica
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 refrigeracion por 48 horas.

Se considera este perfodo como el maximo de perma-
nencia en negocio sin refrigeracion.

Los resultados promedio fueron los siguientes:

- La acidez fue de 155°Th y el pH 3,6.

- EIl recuento de levaduras y hongos fué del orden
de 3x104/m1 1o que es superior al valor obtenido
a las 24 horas.

- No se detectaron co]1formes ni Estafilococos coagu-.
lTasa positiva. :

- La evaluacion organo]éptica mostrd profundos camb1os
en los porcentajes de aceptacidn, con los swguien-;r
tes resultados: S

- 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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fﬁ}z;a;s.PATﬁSééhéﬁ%éﬁtﬁ*é&naréfbiQékacidh:pori48;horés.

e ffﬁslf§5h1%536§ bf6méHib obtenidos fueron los si-

guientes: T T T o
R - El" recuento de levaduras 'y hongos fué del orden
de 5x104/m1. . -

- Coliformes no se detectaron

- Estafilococos coagulasa positiva no se detecta-
ron , L

- A§1d§z7promedio“fué de 144°Th,

-p . L ,

- La evaluacidbn organoléptica 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 refrigeracién 7 dfas.

E1 yoghurt se controld en su fecha de vencimiento
indicada en el envase, ya que a su vez es el perfodo miximo
de almacenamiento en negocio. A

Los resultados obtenidos se resumen como sigue:

- La acidez promedio fue de 133°Th y el pH 3.7.

- No se detectaron levaduras ni hongos probablemen-
te por la prolongada acidez del medio. o

- Se detectaron coliformes en un promedio de 1x10%/ml
sin E. cofi fecal, y no hubo presencia de Estafi-
lococos coagulasa positiva.

- Los resultados de la evaluacidn organoléptica se
resumen de la siguiente manera:

Bueno : en un 55%
Excelente : en un 90%
Excelente : en un, 60%
Excelente : en un 50%
Excelente : en un 80%

o Al evaluar Tos atributos de calidad relacionados
con sabor, aroma, textura y aspecto en el producto almacenado
en condiciones refrigeradas, a la salida de 1a bodega de la in-
dustria, producto recién 1legado a los negocios de distribucibn,
Yy después de almacenamiento de 48 horas y 7 dias, no se encontré-
en-el yoghurt deterioros apreciables de calidad organoléptica.
E1 producto almacenado con refrigeracién mantuvo la calidad con
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:muygpequeﬁas)variachnes,despuégkdéfsfete;dias;WkEn,cambid;“
~durante ‘el almacenamiento .sin refrigeracién se produjo un
rdpido deterioro de Ta'calidad organoléptica, es asf, como
pasadas 48 horas en esas condiciones, fueron considerados
malos el sabor por el 100% de los degustadores--20 miembros
en el panel--la textura por e1-80% y el aroma por €1 60%.

b En conclusidn puede aseverarse que cumplido el
plazo de vencimiento del yoghurt, que normalmente es de siete
dias, siempre que éste sea protegido con refrigeracién des- '
de el momento de la elaboracidn, los atributos de calidad s
organoléptica se mantienen en buenas o-excelentes condiciones.

3;2.4 QUESO TIPO CHANCO

, ' En relacibn a este producto interesé estudiar

las variaciones de calidad experimentadas entre la zona de
mayor produccién--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 mds relevantes de la[‘v
evaluacion organoléptica de queso chanco. o

3.2.4.1.,1 Nivel I. Quesos salida planta del Sur--dfa 4 Dic.
o De las piezas despachadas desde la planta a san-
tiago se tomaron 5 piezas, las que fueron marcadas para veri-
ficar estrictamente 1a influencia ejercida por el viaje en .
camién hasta su.llegada a la capital y en consecuencia valorar.
su apariencia. .Paralelamente se aproveché la oportunidad para-
constatar.posibles variaciones en el peso. R

£ Los resultados encontrados indican que las piezas/
enviadas no acusan en la préctica una influencia que modifique .
su_.apariencia por condiciones del viaje en camidn. L

B ~ Tampoco el viaje implica grandes pérdidas de peso
en los quesos y mds bien &stos se mantienen iguales, pudiéndose’
asumir que- las pequefias variaciones observadas pueden ser causa
de pesajes hechos en balanzas de distinta precision. SRR T N

S - Luego, en la sala de despacho de la planta se 'pro-;
cedié a efectuar una evaluacién de apariencia en 49 piezas de .-
quesos de los despachados a Santiago y cuyos resultados.son:los’
siguientes: . : , I A
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Cuadro 5 Evaluaci6n9deka ar1encia quesos despacho
Co i Uplanta. o s e

Bvaluacton  Nplemas
T 1

18

218

ﬁl

Sy Los quesos correspond1entes al presente despacho
,tenTan como ‘fecha de elaboracidn los dfas 4 al 11 de Noviem
bre y 1a mayor parte de los calificados con nota 6 correspon
‘den a los elaborados el dfa 6 de Noviembre. Este Gltimo as-
‘pecto es necesario considerarlo como un hecho del azar, pues
pueden: existir algunos factores que incidieron para que en

,dicho dfa (dfa 6), hayan habido problemas en la elaboracidn.

g ‘De los resultados mostrados se puede co1egir que
los quesos al momento del despacho tienen una. apar1enc1a re.w
gu1ar y no 6pt1ma para su comercializacidn.

g “Por otra parte, el queso del despacho de la p]an-
rta de] dTa 4. de Diciembre, que fuera dejado en el* CTL para_\

SU- an511sis, desde el punto de vista de la valoracidn organo-
}léptica dié los resultados indicados en el Cuadro 6. ,

Cuadro 6 Evaluacidn organoléptica queso despacho
: - planta (dfa 4 Diciembre) ‘ 3

| Caracterfsticas © ' Nota  Observaciones

TVAdariencia : | }BaJo tamaﬁo, bordes agudos Yv

- . Color : G
- Cuerpo . Falta madurac16n. Algo duro
Textura Muchos ojos pequeﬁos

Olor y sabor

,ifalta madurac16n

~Nota general . -




35

L De estos resultados se puede sefialar que el queso
‘se demuestra ailin como poco madurado y falto en consecuencia

de Tas caracteristicas 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
presencia de ojos pequefios que pueden deberse a fermentaciones
provocadas por organismos coliformes y por defectos mecdnicos."
La nota general 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 1os quesos despachados
desde: 1a planta en el Sur, el dfa 4 y que 1legaron a Santiago
el- dfa 6 de Diciembre, Este andlisis se realizd a nivel de 3
distribuidoras (D;- D3- D3). Ademds, en dos de &stas se logrd
ubicar una partida anterior que tenfa 2 semanas de almacena-
miento, la que también fué posible evaluar., Los resultados
de. esta evaluacidn se dividen en dos parte, una referida a la
evaluacidn de apariencia hecha a varias piezas de cada uno.de
los distribuidores y luego una segunda hecha en forma completa
a un queso elegido-al azar en cada una de estas distribuidoras.

o : De los resultados obtenidos--ver Cuadro 7--se pudo
concluir que la mayor parte de 1os quesos estuvieron comprendi-
-dos en una apariencia de nota 7--60%--para los quesos de 1 dfia
en .estas 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. Eva1u§cién apariencia quesos nivel distribuidoras

Apariencia. 1 dfa. 15 dfas. 1 dfa 15 dfas 1 dfa 15 dfas 1dfa 15 dfas

oW

: a1 40 . S B
e A E Sy DRI PE O SR e




36

L , Una de las observaciones mds frecuentes en la apa
‘riencia de estos quesos fué& la presencia de hongos en la ‘super
“ficie 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 1os mismos cajones en que lo reciben, con To que se produ-
‘ce una répida deformacidn de las piezas. En el caso de la
~distribuidora D-1, arrienda una cdmara fria en un frigorfifico
de Santiago, donde los quesos estdn dentro de sus cajones en
muy malas condiciones, ya que se forman columnas de &stos de
‘unos 2,50 metros de altura. Ademds de ello, se mantienen en
la misma cimara otros productos que entorpecen aiin mis el ma
nejo adecuado de los quesos. Esta cdmara por otra parte te-
nfa precarias condiciones de limpieza, falta de circulacidn
de - aire, excesiva humedad y s6lo 4°C de temperatura.

v ' En el caso de la distribuidora D-2, las condiciones
de la bodega, que es propia, eran mejores en relacidn al aseo,
pero es una bodega de construccidn improvisada en madera ais-
lada con plaichas de "Aislapol", donde el sistema de enfriamien
to estd .dado por barras de hielo que son dejadas en el piso de
la sala. La temperatura ambiente observada dentro de la sala
‘fué de 15°C mientras en el exterior era de aproximadamente
28°C. Los quesos, siempre distribuidos en columnas dentro de
]?s mismos cajones, estaban a la altura de la mano del opera-
rio.

g La distribuidora D-3 fué la mejor disefiada con un
edificio apropiado, de construccién adecuada y con sus bodegas
equipadas con sistemas de aire forzado y equipos de frio de
freén.- Limpieza adecuada y los operarios trabajaban todos

con ropa blanca y gorra. La temperatura de 1a bodega se ober-
v6 en 4°C.,  El1 hecho de tener mejor calidad de bodega se obser
va también en los quesos que 1levaban una permanencia de 15
dfas,. pues siempre se mantiene alto el niimero de piezas cali-
ficadas con nota 7. . ' . -

s . Un resumen,de.1a;evaluécibh‘brganqléptica gequst
‘Chanco muestreado en bodegas distribuidoras mayoristas se ‘en-

cuentra en: el Cuadro 8. . .
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Cuadto‘8 Eva]uac16n organo]éptica quesos distribuidoras

mayoristas.p;/;~a

I N i D1str1buidoras SRS P

risticas. - - - ;;Dflﬁ:‘“-DfZV -~ D=3 Planta Zona Sur
“Aparjencia - 8 8 7 7
Color -9 9 9 9 -
Cuerpo’ 1 7 7 7
Textura 8. 8 7 7
;Olor Y. sabor 8 7 7 8.
Nota.general.. .. ... 9 8 . 8 8

NOTA ‘En la. presente evaluacién se. agregé e] queso traido en. forma aparte &
desde 1a p1anta e1aboradora, para: serv1r de comparador. .

Se.. puede indicar que en general los quesos presen-'
tan . una. evaluac1on ‘muy-.similar entre e1105, estando la :mayor
parte de las ‘observaciones refer1das a:

' En apariencia, se detectd e1 defecto de ar1stas
angu]osas y superficie algo manchada.

A Para color, no- hay observaciones y se puede consi-
derar esta caracterist1ca como muy buena. o

~ = Con respecto .a cuerpo, se acusa una fa]ta de con-xi
s1stenc1a adecuada,‘algo dura, :

‘ : En- textura, Ta calificacién dada de 7 se. debe a- 1aﬁ
presenc1a de .muchos. ojos, algo excesivo y que no es una carac-#
terfst1ca propia al queso. E ' :

: : - Para olor Yy sabor en: cambio. 1as obJec1ones hechas
corresponden ala ‘presencia de ‘olor dcido, que muchas veces es:
'caracterist1ca en quesos. que no~han . alcanzado su adecuada madu-u
rac16n Lo mismo.se dice en re]ac1on al sabor. : '

. Esta.dltima. observac1on concuerda con la cons1sten-,
cia adn. .algo dura de este queso, cuando no completa todavTa su
apropiada madurac1on ‘ ' , o

o Al. comparar 1os va1ores observados ‘con 1os obteni- :
dos por e1 queso de:la. planta va1orado en ‘Santiago y el analiza.
do ‘en CTL -Valdivia, podemos indicar que a este nivel no hay una
accién .determinante en la calidad del queso en-lo que 1leva: dea;
recorrido para: llegar ‘finalmente a manos del: consum1dor ‘Se’
puede deducir.que con.la permanencia de los quesos de 1 a 3 dias
después de 11egados en cam16n desde Va]divia. mant1enen aﬁn Ias



38

;ﬁ@éractérTStiéaSﬂﬁonfhﬁéfsaiﬁéroh}dgjlajblahtag*;Egﬁiﬁpopﬁéhﬁé ?
jﬁen;consecuencia.»Va]opqr;qUe§ps*que&tenganguna;permanencia;,5,
.:mayor en estas bodegas. i oot

.3,2.4,1.3 Nivel III. - uesos comercio minorista a ‘consumi-
el dor. ‘En;estagpn;mera:eva uacion se ‘Tograron ubicar
s610 6 negocios que tenfan en existencia queso de la planta

--del sur, para ofrecer:al consumidor, de los cuales 2 eran su-
‘permercados, 1 rotiserfa:y 3 almacenes o emporios carentes de
'sistemas de frfo. Los resultados que se pueden mostrar res-
-pecto a este nivel se resumen en el Cuadro 9.

~ Cuadro 9. Evaluacién organoléptica quesos comercio minorista
‘ a consumidor, R : '

Supermercado 77ffR6tiSerTai' _fA1macén‘¥,f7 L

,CakagférfgfiCa'i 2 1 2

Apariencia

Color

- Cuerpo

Textura | .
.Olor:y .sabor...

SN NN~
~J NN

Bl B T RNENEC N R
Nl ovovwa | w

:m”mxuwm”
Lol v~ o

1N6td;geh§raiﬂfj f o

.. . EY cuadro nos revela una notable baja-en la calidad
organoléptica_general‘del'QUeSOQespecia1mEnte*en"las caracterfis
ticas de apariencia, color, olor y sabor:y nota general, " Aquf.
ya se puede inferir que la mantencién. del queso a este nivel,

‘tanto en supermercados, rotiserfas como almacenes es bastante
“inapropiada. ' e R

L Llama la atenci6n, que en 1d$_supéfmértgddﬁ;]doﬁdeg
hay mayores capitales invertidos en las ¢qndici0ne§rfjsicqsidel
-edificio, el queso no tenga e1‘maneioﬁadéguado%queyneQesita;,pql
1o que-el. producto 1lega a.tener una-pres ntacibn.y defectos ‘'
‘realmente indeseables por el- consumidor. ..~ . oot o
SRS Las observaciones: mds importantes encontradas en
JaswcaracteristicasrqueqacuSaronJUng{bgjaﬁenula“ca1idadiorggnoez
“"'”’”f“i;éfEn;aparieﬁéﬁa;EfUndaméhta1ménté»Se'encontrﬁ una’:

iﬁé?f{éié;suCRa:ywmanchada;_conxhongosjén?algunos de ellos. -
biéngla;forma;de];queso%acusabaQdeformaciones y,se'preggp;%

algunos trozos aplastados. - Eiin
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' - En color, una caracteristica que en los n1ve]es;
~anter10res se presentd siempre. bueno, ahora acusa ‘cambios
que rebajan-su calidad, principalmente mostrando un color
mads intenso en las zonas cercanas’ a la superf1eie del queso
por deshidratacién de éste.

. - E1 cuerpo, present6 defectos muy s1m11ares a
los,anter1ormente sefialados por ‘1o que las notas revelan

una situacién parecida, falta de consistencia apropiada.
Una-de las muestras acusa una consistencia quebradiza, deb1-
do a la- deshidratacién de su masa interna. ,

R - - La textura, también mantiene caracterist1cas
similares a los quesos analizados en los niveles anteriores,
sin embargo, debido.a la deformacién del queso en muchos "7
trozos. fué posible detectar deformaciones en la textura in-v
terna del queso, por ejemplo, ojos aplastados. ;

T - En olor y sabor, fué posible detectar una baJa
en 1a calidad. organolépt1ca 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-
cenam1ento que tiene e1 queso a n1ve1 del comerc1o m1norls-
ta. ,

: - .-..La nota general, revela tamb1én una baJa en 1a
aprec1ac16n, deb1da a las cond1c1ones de maneJo del queso en
ste n1ve1

3 2 4 1.4 Aspectos.. microbioldgicos. de queso tipo chanco..
N 2 Los controles analizados en este producto tuvie-
~on:.relacidon con el recuento total de microorganismos, en la
leche cruda usada en la elaboracidn del queso chanco, luego
en-1a leche pasteurizada--efecto letal del tratamiento térmi
co--y por- {1timo se tomaron muestras en la tina, previo al
agregado-.de los cultivos ldcticos, con el objeto de estudiar
posibles recontaminaciones de la leche pasteurizada, ver Ang
X0 IIl.. Los recuentos totales encontrados para le 1eche iru
da: pasteur1zada .y en la tina, fueron del orden de 107, 10
105 colonias por ml respectivamente y g] recuento de co]ifor
mes, en esta misma secuencia fue de 10 10l y 102 , 1o que
indica claramente problemas de higiene durante Ta elaboracio6r
Los otros.andlisis realizados, tanto en la leche como en el
producto terminado se refieren a recuentos de Estafilococos
coagu]asa (+), hongos y levaduras, esporulados anaerobios y
presencia de coliformes fecales. Un resumen de lo- valores
encontrados se indican en el Cuadro 10, Para conocer la
calidad del producto a nivel de consumidor se realizaron dos.
muestreos, en Santiago, en diferentes tipos de negocios-~-su-
permercados, rot1ser7as, almacenes--y sectores de la cap1ta1
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yCiOSAyEde.15ﬂenge1nggundo;gyerﬁcuadroﬁllu“§L05%resulta-

1{d0$ﬁen¢ontrados<1ndiCaﬁ?unaia1ta;inCﬁdenciaJdéﬁhonQOS_yj,
1evaduras, coliformes.y en -muchos casos coliformes feca-

~lespositivos., = - . : T

'3,2.4.1.5 Aspectos ffsico-quimicos. Se realizaron contro.
“i.. 7 .. "Tes de Ta Teche cruda, usada en la elabora-
cién-de queso, en relacibn a la acidez titulable y pH.
“En. el producto terminado se realizaron ademds los andli-
~sis de materia grasa, protefna, sélidos totales, sal--Clo
~ruro.de sodio. Un resumen de lTos valores encontrados se
“encuentra en el Cuadro 12.- ' . -



fcﬁadfb;lo ‘Control.microbiolégico.de queso tipo.chanco. Etapas 5 a Al
T f(E aborac1on-madurac1on) Zona Sur. :

; Recuénto 5‘1‘ . Estafiloco . Hongos y Esp.. Anaerob1osf
total : . , . Coliformes cos Coag.t Levaduras (N M.P/-100: m1;
(col/ml. 0 gr) Co]jforme§ -feca]es (col/ml.o0.gr) . (col/ml.o gr) o gr). A
”5;’Leche cruda ‘ 7 .5 L 3 3 3
(3/12/76) © - . 5.0x10'  4.1x102.  Positivo 2.3x10 1.7x10 1.3x10
76;gLeche pasteur1-5f*? oa ' Co 1 - o
zada (3/12/76) 3}2x10( v 5. . .Negativo <1.0x10 0 Negativo®

6" Leche en. la t1na7{,] gl " | 1 1 e
; (3/12/76) ’fj154:4810;v .-3.1x10° Positivo <1.0x10 7.5x10 .Neggfiyo%j'

7Q'Queso entrada f‘j;.A;;;e‘ , 4 v ) 5 S

 bodega (3/12/76)ij Liem 5. 4x10 . Positivo <1.0x10 2.7x105  ° ‘Negativo -

7' Queso salida. .. . - & K
';-bodega (5/12/76) i <1 0x10 est. :Negativo <1.0x10

1 (numerofd mu étras)

2 1

1.0x10 ‘Negativo

1
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QCﬁadr“[ilﬁfcdntrOTfmi¢robjo]69ico;de,quESo;tipb;qhgq;o;:;idhassur;fﬁtﬁba 8f§
¥ ‘V;fjéggV;(pistribuidorAen:Santiago). Primer muestreo. = = R

.Primer Andlisis

N° yiclave-de : - Coliformes .Coliformes Estafiloco. Hongos.y. Esporulados Anaerobios™

las muestras - - (col/gr)  fecales . cos Coag. + Levaduras (N.M:P/100 gr) - -
Lihi L LI PN {col/gr) . (col/gr).. _ L s
21(1)* : ~~fh'»”<1,0x10§est‘ Negativo <l.0x10§ést 7.5x10§ Negativo

1.(2) o -2,2x1022 ~ . Positivo. <1.0x102est 2.7x102 Negativo

1:(3) ‘3;6x104 ‘Negativo <1.0x10est 3.0x103 . Negativo

-1:-(4) 72.0x105°  Positive  <1.0x10Zest 1.0x10;, Negativo

:1-(5) , ,1;0x101 . Positivo <1.0x105est 9.0x105 Negati;o

1 (6): ’2.0x105 -~ Negativo <100x10295t 2.2x105 7..0x103

1:(7)- ‘ 2.0x104 Positivo <1.0x102est 3.7x103 2.2x10

-1:°(8) - ‘ '8.5x104 Positivo <1.0x102est 2.0x102 Negativo

1(9) - n ¢2.6x102 -Positivo <1.0x10zest 9.0x105 , Negativo

1 (10) . 8.3x10° . Positivo . <1.0xI0%st  3.0x10° - 7.0x102

o .k e

i ;?ﬁ§gfra$Qt6ﬁ£§é5[éﬁfprijnciaLde_Sahtiagp;ﬁen.bodega§‘de~distrjbuci6n"(7r8ﬁ9);y;localesﬁcdﬁér
. i(2=3-4-5-6-10)- - o ' ' - ST

<£f;Mugstrg};qmadajaﬁli%]jegéda‘dé:Camién 3 Santiago.

2



Cuadro 12 Contro1 qu1m1co de .queso’ tipo.chanco. Etapas 5 a 8: (E]aborac1on-
o consum1dor) Pr1mer muestreo. - Zona Sur. _ '

R ,AA?£N°de S Cloruro. Materia grasa. - Sol1dos
RTINS '”“TQ/muestras Ac1dez , de_sodio -(%).Gerber Proteinas s;totalesi
Etagas;.gf;._{,;;iy clave - °Th- ~ pH.  -NaCl (%) . x6:38  z
5. Pre-pastes- - ——

- -rizacion . 1 20 6,7 - - - -
‘6. Post-pas- - o ' |

£ ~teur1zac1on;*1=13“. 20 . 6,7 -- - - -
6" Tinade - . . . :

;;ftqueso ‘7?5f17 S 20 . 6,7 - - - -
‘_‘fProducto G e |

,termjnado 1 .20 5,3 - - - -

7 Producto S o ' :
Jg;;maduro e - Y 5,5 1,55 24,5 26,82 58,70
18;;Consum1dor oo l1)* 110,00 5,3, 0,96 23,25. 25,92 53,19
R - 1(2) - 104,3 5,4 1,87 26,00. 27,71 57,58 -
,‘x}Producto - 1(3) 104,3 5,4 1,48 27,75 27,71 60,17
. 'sin.refri- j -1(4) 102,1 5,4, 1,46 24,25 26,82 55,20
- .geracion . - 1(5) 96,6 5,5- 1,14 25,50 26,59 55,39
~ después de,'t ‘1(6)** 96,6 5,5 1,49 25,75 25,92 57,56
.3.dias - . 1(7)** 96,6 5,4 -~ T e -- 56,31

.(9/12/76)  1(8)** - 102,1 5,3 . - . == - 55,48

o - o 1(9) 106,6 5,3 - o 55,69
- 1(10) 100 0 5,4 1 49 ;24 75 o 25 92 55,55

EY

 *?f Muestras tomadas. en la prov1nc1a -de- Sant1ago, en bodegas de d1str1buc1on (7-8-9) y 10ca1es ;
“comerciales (2-3-4-5-6-10) A S
** Muestra de- queso de. p]anta ]echera a ]a ]1egada de camJon a Sant1ago-
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SR . Como.se puede observar el contenido de mater1a
1wgrasa var16 entre 23,2y 27,7% y la proteina entre 25,9y

- 27,7%; una variaci6n a(in mayor se obtuvo en los s611dos to-
‘5ta1es, que fluctud entre 53,2 y 60,2%. Estos valores indi-
{Can Ta necesidad de una correcta estandar1zac1on del produc
“to ‘en-conformidad a una norma nacional para el queso tipo
IChanco.

i Los pardmetros 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 establec1mientos comerciales, lo que
estd indicando la necesidad de un mejor manejo del pioducto
t?ntoien las bodegas distribuidoras como a nivel de comercio
minorista.

"En resumen, 10s resultados encontrados indican
que: ' ~

- Durante el almacenamiento en las bodegas de
los distribuidores mayoristas de Santiago, se
constaté 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-
vé6 una gran variacidn en la: temperatura de las
bodegas, que van desde los 4°C a los 15-20°C--
1o recomendable es mantener el queso a 10°C.

La humedad no es controlada y, por lo tanto, en
algunos casos es excesiva, también ‘existe poca
circulacion de aire en el interior. A lo-ante-

~ rior habrfa que agregar que los recintos son.
utilizados también para almacenar otros a11men—

- tos, 1o cual dificulta el maneJo de1 queso

= A nivel de comercio m1nor1sta--supermercados.
- rotiserfas, almacenes--se produce un franco de-
terioro-en 1a calidad del queso Chanco y espe-

cialmente en los supermercados Este hecho 1la-
ma la atencidén puesto que los supermercados cuen

tan «con todas. las- fac111dades ‘para que no se pro-
duzca- cafda de calidad. ;

- E1 examen organoléptico a nivel de comercio ming
. rista revel6 deficiencias en la apariencia exter

Lonay con’ superf1c1es sucias, manchadas, deformes™
. y,-en.muchos:casos, con hongos en desarrollo. .
..colorien un:corte de Ta pieza indicé deshidrata-
*ﬁ;ciﬁn, 10 cua1 también afecta a la textura - .
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“torndndola quebradiza, el sabor era amargo y
el olor intenso a hongos. Desde este punto

~de’ vista presentaron mejor calidad aquellas

~muestras tomadas en los almacenes o emporios,
debido posiblemente, a que &stos mantienen
poca existencia del producto y, p~™"'lo tanto,
se abastecen con mayor frecuencia desde los
distribuidores mayoristas.

- También aparecen serios problemas de contami-
nacién originados durante 1a elaboracién del
producto en la industria.

- E1 contenido promedio de proteinas--26%, de
materia grasa--25%, de sal--1,5%, humedad--
47,5%, indica que la composicidbn se encuentra
dentro de las normas generales para este pro-
ducto lacteo.

3.2:5 QUESO DE CANPO

©.- - . lLas muestras provienen del comercio minorista
en Santiago--Vega Central, Hay que recordar que este pro-
ducto:es elaborado en los fundos con leche cruda y métodos
empfricos no estandarizados.

v Al comparar los resultados de los andlisis quimi
cos..y de calidad higiénica, ver Cuadros 13 y 14, con los va-
lores para el queso tipo chanco proveniente de plantas, se
~puede concluir 1o siguiente:

. E1.contenido promedio de protefnas--24,5%--y
de sal--1,4%--es similar al queso tipo chanco,
en cambio, la materia grasa--30%--es superior.
En cuanto a s6lidos totales, el queso de campo
registré también un valor promedio superior al
del queso tipo chanco--55,9% contra 52,5%.

- A1 igual que en el queso tipo chanco, el andli-
sis microbioldgico determind 1a presencia de una
flora objetable desde el punto de vista de salud

- plGblica. En este caso se encontrd una carga bac

. teriana superior, con valores de hasta tres mi-
1lones de coliformes por gramo de producto. Otro

~ ‘aspecto definitivamente objetable fué la presen-
cia de coliformes fecales en todas las muestras
analizadas, 1o que estd demostrando que dicho
producto constituye, de no mejorarse la higiene
‘durante l1a elaboracidn, un peligro potencial para

-‘1a salud del consumidor.



-Cuadeo 13 - Contro] quimico. de queso de campo. - Etapa & (Consumidor). Zona Central -

N° de: © Cloruro Materia.

S N | SN
s oo muestras  Acidezi de sodio grasas . o x:6,38° 0 ¢
Ftapas. ~ ycodigo.  °Th * - pH  (%.MaCl) (8.Gerber) =~ =

- Consumidor "~ 1(A)*  144,3 5,6. 1,2 35,3 oA, 61,

Después-de. - | L R . L A e

-3 dias sin’ - 1(B)* 127,6 © - 5,6 - 1,3 26,8  :25,5 .
refrigeracion.~ .- . . e T e L

Consumidor - ' -1(A) 1,1
Después de 6 N

dias sin . 1(B)
refrigeracion = = -~

* Queso de campo’ proveniente de dos. fundos y. comprado-en-Ta Vega Central de Santiago (Enero 1977)

Ly



EiCuadro 14 Contro] mlcroblo]oglco de queso.de campo* Etapa 8.(Consum1dor)
i L -Zona Centra] : A L )

1as muestras (col/gr) Coag. +.- ' duras - aerobios-

"N°y clave de Coliformes Estaf11ococos Hongos y 1eva Esnoru1ados An-fi

feoljar)  (eolfer)  OeWpriooar)

"7,;5;5:2*;05 {.,<1-0¥10?-;,“ !'4 0x104{f;ff~ 4 OXIOZ

o6.5x10%est <100

| Consumidordes_ e
pués de 3 dias
a T° ambiente .

350 17?ff77“"i 3

o8

Consumidor des- .
‘pués de 7 dias T
a T°’ambientellv§;;,, i

5. 0x1o5 o <1 0x102 yffs;éxiqsf’;1 f$“”;'

”7?'5,>5 5x106est <L 0x1o2 iG;Oiloeff;;}i:fi”j;$:iﬁ

3N0|A°f E] recuento de c011formes feca1es fue pos1t1vo en todas 1as muestras. ”vi, B
* Queso de campo proven1ente de dos fundos y comprado en la Vega L>ntra1 de Sant1ago} L

"
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4.. ALTERNATIVAS TENDIENTSS A MEJORAR .LA:.CALIDAD BE LA LECHE Y.

4.1 PLANTEAMIENTO GENERAL

La calidad de la materia prima y los productos ter-
minados pueden mejorarse notoriamente con acciones dirigidas’
principalmente a la instruccidén técnica del personal que labo-
ra a nivel predial. y en la industria, la implementacién de
Tineas de frfo en el abastecimiento a las plantas y en la dis-
tribucién a consumidores, y también, con 1a incorporacién de
un programa de pago por calidad.

Los beneficios asociados con estas acciones seran -

fundamentalmente de tipo econémico, ya que se logrardn reduc-
ciones en Tos costos de transporte y procesamiento.

También existirdn beneficios relacionados con una. -
mejor calidad y mayor variedad de productos ldcteos .al consu-
midor. RN

4.2 ANALISIS DE ALTERNATIVAS

4.2.1 CONTROL Y MANEJO EFICIENTE DE EQUIPOS DE ORDERA.

: La Teche se contamina ficilmente con cualquier ele-
mento no higiénico que entre en contacto directo con ella.
Mientras mayor sea la superficie de contacto, la complejidad de
Tos utensilios y Tos equipos involucrados en su obtencién y-
transporte, mayor serd su posibilidad de detarioro.

La mdquina de ordefia, los elementos usados en la or-
defia manual, tarros lecheros, estanques de almacenamiento,
camiones estanque, son los principales medios que al no estar
correctamente mantenidos e higienizados producirdn un deterio- .
ro creciente en 1a calidad de 1a leche cruda entre 1a obtencidn
y 1a recepcién en planta. A continuacién se analizan los prin-
cipales elementos involucrados Yy se sugieren algunas alterna-
tivas de mejora. : o o

a) Miquinas de ordefia. La cantidad promedio de le-'
che obtenida con midquinas de ordefia a nive1,nacional-es*_elgor7

den del 23,7%, Tlegando a un valor méximoﬂdej48%genf7aizpndiﬂlj;
y-a un minimo de 17,3% en la‘Zona%IV..ﬂ}[jﬁﬁ?*jﬂf]f“;‘fﬁ,;iﬁlgv
Lo E] equipo_de.ordeﬁaves”defuna,ghan@cdmp]ejidadfsigge:
1o compara con 105'utensi1ios‘usadosTenﬂla{brdeﬁagmanua1;ﬁ;SQ%;
hace necesario una mantencién eficiente*yipEriédica.de]gequipofﬁ
:Qh;lgfdebida-superviSiGn‘durante,sugmanejp}ijEnlyna{chrecta;;{




limpieza e higienizaci6n no sélo es importante el desarme de |
las diferentes secciones de 1a unidad, sino.también la prepara-
cién adecuada de las soluciones de detergentes e higienizantes

y su-aplicacién conforme a normas estrictas.

S ‘La ensefianza de la ordefia mecdnica deberfa ser imple-
mentada con cursos periédicos para operarios de salas de ordefa,
quienes deberfan ser portadores del carnet de manipuladores de -
alimentos otorgado por el Servicio Nacional de Salud.

: b) En el caso de ordefia manual debe entrenarse a
los operarios en la correcta limpieza e higienizacidén de todos
los utensilios empleados en la extraccibén, que definirdn en
gran medida la calidad inicial de la leche cruda.

4.2.2 LAVADO DE TARROS LECHEROS.

S La recoleccidn y transporte de leche en el pais se
realiza casi exclusivamente por medio de tarros lecheros. Pa-
ra. el afio 1976, la leche transportada en tarros fué la siguien-
te: Zona I, 100%; Zona II, 96,4%; Zona III, 83,0%; Zona IV,
99,9%, S61o la Zona III tiene un transporte de leche en camion
estanque relativamente importante, del orden del 17%.

E1 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 condicidn higié
nica de los tarros lecheros es deficiente y su mejoramiento
requiere un estricto contrcl de las mdquinas lavadoras de ta-
rros a nivel de planta. Se ha detectado que algunas industrias
no emplean aire caliente en la etapa de secado de 1la mdquina
lavadora y que sobre el 60% de los tarros saldrfan himedos con
el consiguiente riesgo de contaminacidn. Por otra parte, en
las Zonas III y IV se ha detectado que aproximadamente el 60%
de las muestras tiene un nivel de higiene definitivamente in-
satisfactorio. ' : “ '

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

... -:Respetar la capacidad nominal--velocidad de paso
oo dertarros. e e T

. < Controlar adecuadamente los flujos de agua, vapor,
~aire, detergentes e higienizantes; asf como-tam-
~_bién las condiciones de presion'y temperatura.
.:Lﬁ,,_;fx~,UnaJvez,QUegTa;maQUina;esté,funéibnando,qohformegn”f
las especificaciones del fabricante y completados los tests . ..
de control en ‘los ‘pardmetros antes mencionados, se debe esta- -
_2]eie3‘un'contrql microbioldgico ‘periddico de los tarros-recién




4, 2 3 ENFRIAMIENTO DE LA LECHE

o La mejor forma de preservar la ca11dad higiénica de,;
1a 1eche cruda desde:su. obtencién- hasta la recepcién en planta,
Ta constituye su: enfr1am1ento y conservacién a baja temperatura»
durante todo ese lapso. :

: : La prdctica de enfr1ar 1a leche en 1os predios es
poco frecuente, especialmente en las Zonas III y IV--Malleco a
Chiloé--en-donde el 48,2% y-el 63,2% de los productores, res--
pectivamente, no lo- hacen, Ta s1tuac16n se torna mds delicada,
por cuanto en dichas zonas se recepciona el 74% del total nacio-
nal. En la Zona II--Linares a Bfo-Bfo--1a totalidad de los pro-
ductores realizan algin 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 art1fic1a1, el 43,5%
tiene enfriamiento natural--pozo o agua corriente--y el 38, 6%
no enfrfa. En promedio, para las cuatro zonas el 54,7% de los
?ro?ucﬁores no realiza ningidn tipo de accién protectora sobre

a leche.

4,2.3.1 »Posib1es sistemas de enfriamiento

Dado el alto porcentaje de productores: pequeﬁos envﬁ,
‘relacidn al volumen de leche entregado .a plantas 1/, se hace
necesario buscar sistemas econ6m1cos de enfriamiento que: puedan"
implementarse en estos -predios con una. tecno1ogfa senc111a L

y Para aquellos productores de mediano y alto vo1umen :
\Ye entrega se debe Tograr la instalacién de estanques: refrige-ﬁn
ados--de acero inoxidable u otro material--en sus predios.~.“fﬁ

_4.2.3.1.1 Métodos Econdmicos de Enfriamiento para Pequeﬁos

. Productores. Se analizan a continuacidn algunos
métodos de enfriam1ento con agua corriente natural. La 1eche
alcanzard, en el mejor de los casos, temperaturas entre.uno. i
y cuatro grados centigrados por. sobre la del agua circu]ante.'

. ' - Metodo de inmersién, E] nivel de’ agua debe 11egar’
hasta el cue]]o del tarro, evitando que penetre en su’ interior.
Una agitacién per1odica de l1a leche--cada 10 minutos por 5. v
‘veces--facilitard el enfriamiento de la misma. . Esta canoca o
~pozo. deberé estar a.la sombra y podrfa construirse--s1 .las. con-;‘
diciones del predio To permiten--aprovechando el desnivel de
algdn canal de agua corriente. Tl LR

I/ Ver Capftulo Elaboracitn, punto4.5.
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ERR vﬁ::{- Enfriamiento por coT1arones.-Constitquos por
ytuberias pldsticas, dispuestas-en forma circular y en serie,
fcon orificios pequeﬁos--cada cuatro o.cinco centimetros, Es-
~tos:collarones se conectan-a la red de agua y se ponen en el
cuello de cada tarro. Tanto.en el método de inmersién como en
-el 'de-collarones se realiza un enfriamiento indirecto de la
1eche, en ambos casos se enfrfa primero el tarro.

2 - Enfriador de tubo 1nter1or con agitador helicoidal
-Consiste en un tubo de metal montado sobre un rodamiento, el
cual por la fuerza del agua produce agitacion y el enfriamiento
de la leche al mismo tiempo. E1 agua que circula por dentro

de este tubo cae posteriormente bafiando el tarro por fuera y
aumentando asf su accién enfriadora. Es muy importante Ta
higiene de este tipo de enfriador por entrar en contacto inti-
mo con la leche.

- Enfriador de cortina. Este método consiste en una
cortina de metal por la cual la leche se desliza por su par-
te externa; en el interior pasa agua frfa a presion, gas fredn
o amonfaco. Este enfriador necesita una completa limpieza e
higienizaci6én, 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 frfa en contracorriente a través de un
sistema de placas alternadas. La limpieza e higienizacién dia-
ria debe complementarse con un desarmado de la unidad cada
15 dfas para su examen e higienizacién.

Los sistemas de"enfriamiento econémico" 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 + collaro-
nes: + enfriador de tubos internos -+ inmersi6n. La eficiencia
de estos métodos se puede ver notoriamente incrementada si se
emp]ea agua helada como agente refrigerante.

o La introduccidén de estos sistemas permitirfan dismi-
nuir en 45% aproximadamente los niveles de rechazo de leche (
por concepto de acidez. Si estas cifras se aplican a los vo-
ldmenes de leche &dcida detectados en 1976 resu1tar1a un bene-
ficio equivalente a US$ 210.000 anuales. Las inversiones: re-
queridas para 1mp1ementar estos elementos de: enfriamiento-no
gravarfan el precio de 1a 1eche en més al]é de un 10% de su.:
valor a productor., : o SR

A4 2 3 1 2 Estanque refrigerado para 109 productores med1anos
Y. grandes. - Este- sistema:.de. refrigerac16n se - justi-

fica econdmicamente, ‘en. aque]los pred1os de’voliimenes: de - pro- .

ducc16n e1evado, super1ores a’ cien mil 1itros porafio, . -
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fFHﬁaéhéhtd]ménfefcthta défhn;e§téﬁddéia§f§éér§jiﬁdii&éblé“yﬁ

xunaﬁunjdadﬁdeyrefrigeracidnvqueSEnfrjagyjmantjeneflaIJeCheaa_
A?Gg,u(otragtemperatUra-prefidadavy;ponsjituyeq]a%alterhativa
;dptjma,devmanejowpredia1<para.vo}ﬁmeneSﬁmedian053yja1tos,dé'i
produccibn--sobre seiscientos»litnosTdianjos:;gSuginsta]a-,vg
cidn podria ser auspiciada. por las:plantas lecheras, igual-
mente su mantanciAn v Aantwal hiadgata » : -

4.2.4

Slan
;*pFOéedeﬁdéféStaﬂfOrmqyﬁes'muy,probable que algunos de . .
5#913951?@0"£3§t§nﬁ°fiﬂt9reﬁad95 en la produccién de Teche :-

,Sé?déﬁeéconcedebotiempojSufic1enté.aﬂcadéVEtapaideQUH'=7 f

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

1.'Pr1ncip105'gggefales

La calidadpde.la.leche‘es tan fundamental para JafiﬁdESQJ
tria.lechera como .el disponer de ganado ‘sano, bien ali-
mentado y criado.J,Es.indispensdb1e~qye,Ja leche posea -

-buenas propiedades de conservacién, para .que se mantenga

inalterada durante su transporte y en 1los posteriores pro

.cesos de elaboracibn, los que exigen también, una compo-~

sicién y calidad 6ptima para el producto ldcteo terminado

E1 objetivo principal del pago de leche segiin calidad es
una retribucidn econbmica equitativa para el productor,
de acuerdo con la cantidad y calidad de la leche que su-
ministra. Con este fin deben considerarse tres condi-
ciones esenciales: composicién, produccion higiénica y
disponibilidad de ganado exento de enfermedades.

Cpmb Se,puede'apreciar, existe :un gran nidmero de facto-
res-que-deben- tenerse en cuenta al elaborar un plan de.
pago de leche. | PR

En las primeras etapas de desarrollo del sector lechero,:
es posible -que 1a composicién no dependa completamente
del agricultor, salvo en 1o que se refiere a la adultera-"
cion y descremado, de modo que cualquier sistema de pago.
deberd responder al propésito 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 compbéjcién

a través de una adecuada crianza, alimentacidn y selec- -
cién del ganado. S =

‘Ningiin programa baSado‘énfTa calidad de 1a 1e§héﬂ§éﬁﬁﬁéﬁef

establecer en el corto plazo. Es,necesario{décjdit;g@brég
las prioridades relativas de ‘las diferentes medidas que -

son necesarias para introducir gradualmente un programa:. -

Tpndgrama}ﬁaraﬁque;b]jproduetbr'se'1nforme:y.cOnvenzaydewjj

necesidad de las nuevas medidas de control. Si no se
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se:sientan frustrados.y renuncien ala idea de introdu-
‘cir-mejoras,:anulando muchas de las ventajas del progra-
ma de fomento, = - oot e
‘Todo programa de pago.segln calidad debe fundarse en prin-
cipios econémicos.sanos, teniendo.en cuenta la utiliza- —~
ci6n prevista.de la leche, = Para cumplir:lo anterior se
hace indispensable conocer la 'calidad.promedio tanto en -
cq?posicién,como-]avhigiené‘de la'leche a.lo Targo del
pais. - o -

Es impruzscindible.una continua acci6én de los Organismos
Estatales pertinentes, participando directamente en 1la
apliczucibn. de politicas, programas y medidas tendientes
g;laqcorrecta aplicacion de un esquema de pago por cali-
gda., .

:El.contenido de materia grasa y proteina es un factor
de _mucha importancia, no.solamente desde un punto de
vista nutricional, .sino que también determinan parcial-
mente rendimientos de elaboracidén. E1 dar o no prefe-
rencia al contenido de proteinas 6 de s61idos no grasos
en la leche.es. una inquietud secundaria respecto a la
implantacidn.de.un programa sencillo y prictico para
iniciar un sistema.de pago. La leche debe 1legar a 1la
industria en condiciones aptas para elaboracidn y para
ello es preciso que alcance un nivel mfnimo de calidad
higiénica; 1o que significa que no debe contener un ni-
mero excesivo de microorganismos ni haber experimentado
una alta acidez 6 algin cambio organoléptico objetable.
Una calidad higiénica satisfactoria depende, en primer
lugar, que se reduzca al minimo T1a contaminacidn de 1la
leche por microorganismos, 1o cual se logra asegurando
la mayor limpieza en todo momento durante la ordefia y
1a manipulacidon subsiguiente,

Otro aspecto de gran importancia en la obtencién de un
nivel 6ptimo de calidad es la instruccién de todo el
personal involucrado en la produccién de leche; el desa-
rrollo productivo no puede proceder a un ritmo mayor que
el de la instruccidn. La rapidez con que el productor
comprenda y acepte los beneficios que significa la pro--
duccidn higiénica de leche, ird determinando el momento
para introducir pardmetros complementarios en un esque-
ma de pago por calidad.

Es muy.importante que el personal de laboratorio de con-
trol.en1a industria, tenga un entrenamiento adecuado para
garantizar un trabajo responsable y preciso en los exédme-
nes:-de .calidad.de 1a leche. E1 tipo de andlisis y los:
métodos empleados dependerdin de las facilidades disponi-
bles, 'sin embargo, .algunos-.de .e11os deben ser considera-
dongs[nCiales«desde.un“pomienzo;,particularmente los
que'detectan adulteraciones--ver anexo 4. =~
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e La leche cruda que.recepcionan las plantas lecheras -
debe.cumplir con las normas-establecidas en el Reglamento Sani-
tario de los Alimentos 1/, es.decir: e |

- Tener olor y aspecto normales, no presentar signos.
de coagulacidn, sangre, pus ni calostro y estar. .
ausente de materias extrafas. : R

- No presentar coagulaci6n a la prueba del alcohol
‘de 68% (v/v) de concentracién. ohot "

, Las leches que no reiinan estas caracteristicas mihi;f
mas de calidad deberdn ser rechazadas. .

. Lo que se pretende es incorporar, siempre en confor-
midad con las disposiciones vigentes, algunos pardmetros que
permitan diferenciar calidades en composicidn quimica--conteni-
do de materia grasa, protefna--y calidad higiénica. Para estos
efectos se distinguirdn tres clases de leche con las caracteris
ticas indicadas en el Cuadro 15. Como se puede aprecidr el
tiempo de reduccién del azul de metileno dard una primera in-
formaci6n sobre el nivel de contaminacién que tiene la leche

en la recepcidn; el contenido de células somdticas informara

a la industria y productor del estado de salud--nivel de masti-
tis--de su rebafio y la densidad indicard posibles adulteraciones
por aguado. La diferencia de precio entre las clases de leche
A, By C serd de a 1o menos un 10%.

E1 contenido de materia grasa y proteina se pagard
en gramos por kildgramo de leche, independientemente de su cla-
ijicg$16n, andlisis que se realizardn con una frecuencia de

iez 'dias.

La leche deberd estar exenta de sustancias inhibido-
ras, aguado o neutralizantes. La adulteracidn intencionada de
1a leche facultard a las industrias para tomar acciones que po-
drén variar desde sanciones econémicas drdsticas, a la caduci-
dad del contrato de compraventa de leche. La prueba de inhibi-
dores tendrd una frecuencia quincenal y la determinacién del
punto .de congelacidn--deteccién de aguado en leche--se realiza-
ré.de preferencia en aquellas muestras que hayan resultado con
una densidad inferior a 1,029 gr/mil. ; '

Seri necesario formar una Comisién Regional integrada
por. representantes del Ministerio de Agricultura, productores, -
industriales y Servicio Nacional de Salud. -:Esta Comisién debe--
rd . supervisar el cumplimiento del programa de control de cali-
dad.en 1a Regién e informar a la ComigiGn,Nacional de la :

1/ Promulgado  por Decreto 377 del 12 de Agosto de 1960, -
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“Leche 'y proponer,.en su:oportunidad, las modificaciones que
.fsgahgnegesaria;:ﬁgk*};ﬁ‘ﬁg L &uf@ﬁfﬂﬂﬂ;%?;?fﬁ. fg, '“f}? gfff
e ‘La metodologfa de muestreo. y anilisis para efectuar
~las pruebas de recepcifn.y clasificacidn de la leche serdn =
~determinadas . en un Reglamento especifico, que deberd ser pro--:
'puéstO(por,e]_lnstjtuto.Naciona1*dQ?NormaJiZacidn,“dseSoradpﬁi;
por el Centro Tecnoldgico de la Leche;.y aprobado por.el Ser-
: vicio)Nacional.de.Sa]ud.y Ministeriojde”AgricuItura;(VérfAneé
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 ;Cuadro 15 Clasificacion de leche para el pago segin calidad* v

CAnglisis. ClaseA . Clase.B... . .. .Clase.C. . .Frecuemcia =~ ..
‘7T1empo de’ reducc1on - Igual o mayor ‘Mayor o 19ualique Mener.que 1-hora - Una vez por semana. -
:,de azul de met11eno que 3 horas ; 1 hora y menor:que AT T
ST . :, . 3 horas.

JAConten1do de ~ "Igual o infe- Mayor que . 200.000 Suner1or a un Una vez en dos
“.células somat1cas rior a 200.000 e .inferior o igual milldn ‘ semanas

por m11111tro - “células . a un millon : ‘
, D°ns1dad o peso _1 - Igual.o supe- Igual o superior Inferior a Unafvez}ﬁhfgséﬁsﬁq;ﬁ,
~especifico. - .rior.a 1,029 a 1,029 1,029 B

vfgr/m1‘a,20°c.-";’_‘

i** E1 valor mas baJo obten1do en cualqu1era de 1os tres andlisis mencionados, determinard-la.clase

de 1eche para e1 vo]umen tota1 entregado en 1a quincena--2 semanas.

‘Léf
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'4.2.4.3 Implementacion.de laboratorios en plantas lecheras:
N "fgj‘para“echontrortdefcaTTdad'de'Teche'cruda.' Al e

'f4fzf4}3f1ffﬂﬁfééédéﬁfé§(fﬁtl‘ésquémé de page de leche segin
“oooo9 calidad, expuesto en la seccidn 4.2.4.2,-exige & -

”ﬁeféﬁariamenteAde'JaSBplantas;1eCheras una implementacién

“en-sus laboratorios. La eleccién del método de andlisis de
“"menor cost®" a usar en cada control, dependerd del ndmero
‘de productores que tenga la.planta en la.época de mayor re-
“cepcién y del interés,; por parte-de-la Gerencia, en la ad-
‘quisicion de equipos automdticos de laboratorio cuando 1la

cantidad de andlisis asf 1o justifique.

- En el presente estudio se exponen diferentes al-
ternativas para realizar el control de calidad de leche cru-
da, segin el esquema propuesto en la seccidn 4.2.4.2, en los
laboratorios de plantas lecheras u otros laboratorios de con.
trol. Se ha crefdo conveniente proponer diversas alternati.
‘vas de métodos de andlisis para diferentes niimeros de produc"
tores que abastecen a una planta o regidn determinada; como
es 16gico, el nimero de muestras mensuales a analizar depen-
derd de su nGmero de productores y de la frecuencia definida
para cada tipo de andlisis.

o Se estudian seis tamafios de laboratorios, a 1los
“cuales se.les ha identificado como tipos A, B, C, D, E Y F
que tendrdn la implementacién necesaria para realizar el con
‘trol de calidad de leche cruda en muestras provenientes de
,%?0,,500,f1,000,'2.000”'3.000 y 10.000 productores, respec-
vamente. :

SRR Para algunos de los andlisis ya referidos en la
"seccifn.4.2.4.2, existen algunas alternativas de automatiza-
cibn, especialmente en la determinacidn de materia grasa, re
cuento de células somdticas y presencia de inhibidores, In-
cluso es posible el uso de equipos que permitan el andlisis
~simulténeo, en una misma muestra, tanto de materia grasa, pro
“tefna y lactosa., E1 Cuadro 16 resume diversas alternativas
~para los seis tipos de laboratorios ya definidos.

'4.2.4,3.2 Evaluacién econbmica. Inversiones 1/. En el Cua
s ... drol7 se indican las cifras, en miles de délares,
~correspondientes al monto aproximado de las inversiones en
~equipos .y construcciones . que se estiman necesarias para rea-
~1izar ‘el pago por calidad de la leche cruda, para los distin’
‘tos' tipos de laboratorios y -alternativas de andlisis. Ver

anexo 5, . -

-1/ En: d6lares, ‘moneda de:Mayo de 1977, |
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Cuadro 16 Alternativas.de métodos de control de calidad de leche cruda para dife-
‘ rente ' nimero. de productores de una planta leehera o regidn.

-Tipo-de -N°de . Alter- .. Materia grasa.. C&lulas somdticas. '~ Inhibidores Andlisis’combinado
:labora- produc. nati- Gerber ﬁilEoe Foss- Coulter isco Metodo I ; 11ko -
torio- tores - . vas Tester matic Counter. filtro.TTC** - Scan-
AT 100 1 X X
- 4 X X X
L 1 X X X
:B 500 2 X X X
C © 1,000 3 X X X
- : 4 X X X
1 X X X
2 : X X X
God o 3 X X X
i R - 2.000 4 X X b
E 3.000 5 X X X ‘
REEI B ) 6 X X X ' »
7 X X X
$x 8 X X X
A f 5 X X X s
Fo 10.000 6 X X X PaE
‘ 7 X X X
8 X Xoooi X

‘NOTA: Los andlisis de: reduccidn azul de metileno, .punto.de. congelacién--cr

teina--Pro-Milk,?son.comunes“a.todasq]as-a]ternativas.

California.Mastitis Test

Cloruro 2-3-5 Trifeniltetrazolium
Infra red milk analyser.

i

ioscopia, densidad:y pro- -

65
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Cuadro 17 * Inversiones para distintos tipes de laboratorios. y a]ternat1vas
--en.miles de d6lares--

17T’p° de ~ N°de Alternativa .

iﬁlaborator1o produc- —_ T
RO . tores - .1 2 3 4 5 6 7
A 100 . 25,9 : ' 27,6

B 500 34,0 41,3 33,8 41,5

L 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,
=E" 3000  113,2 127,22 12,3 128,1 119,3 118,4 117,7  116;
F. 10 000. * 277,3  275,5 257,1 255,

;Q9 
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Sonono 0 Unaestimacién del costo anual de 1os-andlisis de
control - de calidad de leche7crud§s;pdriprdddctor;jpgrazla};jfk
diferentes-alternativas propuestas. y tiposide.laboratorios ' -
ya definidos anteriormente'se_ehduentraﬁrQSumjdajen?e]¢Cuadro

i Como se puede‘deducirwde“Ios”Cuadros~17‘y 18, para
la-primera alternativa un laboratorio pequefio, tipo A, requie.
re:una- inversi6én aproximada de US$ 28.000, con un costo anual
por productor del orden de 188 d6lares para los anilisis de
calidad de leche cruda. Para los laboratorios de tipo By C
se necesitan inversiones del orden de US$ 34,000 y US$ 50.700,
respectivamente, 'y el costo anual mdximo 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 al-
ternativas de equipos y metodologfa para los dos tipos de la-
boratorios mencionados--B y C--concluyéndose que los costos -
anuales por productor no presentan una variacién significati-
va--ver Cuadro 18. . :

Para el estrato de dos mil productores--laborato-
rio tipo D--se estudié 1la posibilidad de introducir una mayor
automatizaci6n en los andlisis de control y comparar sus cos-
tos de inversién con las formas tradicionales de control--alto
uso de mano de obra. Se puede apreciar que la inversidén para
la alternativa tres es Ta mis baja--US$ 75.900--con un costo
anual por productor de 40,3 délares. Al incluir un mayor
ndmero de equipos autom&ticos suben las inversiones a us$s4a.70
pero se obtiene una disminucién sustancial en el costo anual
por productor para todos los an&lisis 11egando a un valor de
Us$24,8. Es necesario hacer notar que ésta es la alternativa
que permite el control de la leche para el pago por calidad -
al menor costo anual por productor; Tlos equipos se utilizan
en su mds alto rendimiento. T

S Para el estrato de tres mil productores, se pro-.
pone un laboratorio tipo E, para el cual se evaluaron, al @ =
igual que en el caso anterior, cuatro alternativas--1 a 4-- .
con énfasis en los métodos tradiciona1e3»de'anélisis-—actua15;
mente en uso en las plantas del pafs--y cuatro alternativas '
--5.a 8--con .incorporacién de unidades autom&ticas de alto
rendimiento--ver Cuadros 17 y 18, Es muy significativo el he
cho de que los costos de inversién para las primeras alter-
nativas fluctien entre 113,2 y 128,1 mil1 délares, en cambio, -
para las alternativas con alto grado de automatizacién--5 a
B--tienen inversiones que fluctdan entre 116,9 y 119,3 mil
délares. - Los‘costos anuales por productor para las primeras
cuatro alternativas son del orden de 42 délares y de 31 d6la- -
res -al usar'métodos automatizados--menor mano de obra. :

Pbﬁfﬁ]timo,se'analizé la inversidn necesaria.pard%@7

uﬁVIAbdféiofiogregiona];-tipo F--con capacidad para atender . '
¥ diez mil productores. Este laboratorio funcionarfa en forma


http:US$84.70

ro 18 Costo.anual de. los analisis’de control de‘calidad de: 'lech
" roductor, segun tipo de: laboratono y aIternatwa ’
LS esen” dﬁlares--f:’-” ; B e
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autonoma, realizando el muestreo y transporte para los con-
troles de calidad de leche. 'Los resultados serfan enviados
-a las.distintas plantas lecheras para las liquidaciones men-
'suales-a productores. Presentaria la ventaja de independizar
~a las plantas lecheras del control de calidad para el pago a
productores. Se estudiaron las inversiones necesarias para
cuatro alternativas de equipos de control--ver Cuadro 17. Los
montos fluctuaron entre 255,3 y 277,3 mil db6lares. EI costo
anual por productor fluctué entre US$21,7 y US$22,4 y corres -
ponden a los valores anuales mds bajos encontrados en el pre
sente estudio. La alternativa de costo inmediatamente supe-
rior se encontrd en. el laboratorio tipo D, para el control

de 2.000 productores, con un valor anual por productor de
24,8 doélares. ' o

4.2.5 'CONTROLES.DEacALIDAD DE LOS PRODUCTOS LACTEOS EN LA ©
C INDUSTRIA LECHERA. v

4.2.5.1 Laboratorio de Control.

- E1 laboratorio de control es esencial para la rea-
lizaci6n de los andlisis relacionados con las normas de cali-
dad de los productos lacteos. Se desea que en todo momento
'y por métodos estandarizados se asegure un producto satis-
factorio para el jefe de produccidon, las autoridades oficia-
les contraloras y el consumidor. Para tales efectos debe
encontrarse implementado como minimo para cubrir las siguien
tes operaciones bdsicas:

- recepcion de leche

procesamiento 'y elaboracién

- limpieza e higienizacién de 1a planta o .
control de calidad del producto terminado, en lo

posible hasta que 1legue al consumidor. ,

: Es muy importante que el personal de laboratorio -
tenga un entrenamiengo adecuado para garantizar un trabajo res
ponsable, preciso y confiable. Es de extrema importancia que
dentro de la organizacién de 1a empresa el jefe de laboratorio
dependa directamente del gerente de planta y se le confiera
Ta ‘adecuada autoridad. S . - -

o+ +El tipo de and1isis'y los métodos empleados por el -
laboratorio serdn.a 1o menos aquellos ordenados por las dispo--
siciones reglamentarias vigentes para controlar:el cumplimien-.
to delas normas de composicién y calidad higiénica. . .-,
: 5%, . . Los siguientes andlisis deberdn ser contemplados.. '
- el:'1aboratorio de 1a planta. para ser realizados en form

por. el labe r A . Len-a0r ;
contfnua .y tener control exacto de todas las operaciones: . ' '

-
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‘ffCaractenistlcas organolept1cas 1a p]anta ‘deberd. tener -
.~ una. o<dos. personas entrenadas en examen’ organo]eptico

" ‘de"leche y productos lacteos para analizar e5p601a1'f2? -”

fﬁmmente sobre sabor, olor y apariencia.}x-

 ’;Contro1 répiuo de 1a acidez: prueba del a1coho1, ebu11i
'71c16n, control de la resazurina.¢_;g

:7}Determ1nac16n de materia grasa metodo de Gerber, Mf1k°‘
fTester.

-waﬁ]idos fotaies--contenido de agua Metodo f6rmu1a o

:.fgravimétrico
. Adulteracidn por aguado: una adu]teracidn exagerada pue

. de. ser detectada a través-de la’ densidad, pero-un. metoaf,

'do méds exacto es la determ1nac16n de1 punto de conge]a-
cidn o densidad del suero. ;

Acidez titulable. : .

S61idos no grasos en productos 1acteos.

Sal--NaCl, R .
'}Contro1 aprop1ado de oxidac16n de la mater1a grasa.
So]ub111dad de la. 1eche en po1vo.f ‘
VAzucares

-An611sis generales para control de sustancias qu1m1caa
 reactivos, material de vidrio, aparatos,- concentracién
de detergente, soluciones clorinadas.

“Control de enzima apropiado, por ejemplo, test de la fos
fatasa, para garantizar una correcta pasteur1zac16n de

*y1a leche.

,Recuento total de gérmenes.
;Recuento de mohos y 1evaduras
~Test de co11formes, para detectar contam1nac16n en 1a

o

“YTeche y los productos 1écteos,‘deberén consultarse. dos -

*ﬂe1ementos para, el test confirmativo cuando sea . necesar1o.

" wTest de reducc1on, por eaemp]o, azu] de metileno

‘ ‘Controles generales para eva1uar la’ 11mpieza de T1os. re-. -
~.'cintos de Jda p1anta. equipos, tarros 1echeros, bote11as.

"ﬁContro1 de 1a calidad de1 agua de;proceso

:-Test de antibiﬁticos.,w
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: Sugerencias sobre Tas prioridades que deberén con-
slderarse en un- programa de control de’ ca11dad de productos i
'se encuentran resumidas en el Cuadro 19 S S

'4 2 5 2 Sa]ud e higiene del persona1 que 1abora en 1a 1ndus-,
“tria lechera. , . -

’ La 1eche y los productos 15cteos 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 pianta. En consecuencia, deberd prestarse es-
pecial atencibn tanto a la salud como a la higiene de todas
Tas personas que laboran en una planta lechera o gque entran
en contacto directo con la leche y los productos lacteos.

‘ Las regTamentac1ones‘san1tar1as tendientes a pre-
venir la contaminacion humana de 1a leche y 1os productos se
deben considerar con prioridad y ser estrictamente observadas.
Todo el personal empleado en cualquier planta lechera, alma-
cén o negocio deberd ser poseedor del carnet sanitario que

1o autoriza como manipulador de alimentos.

Es muy importante una buena higiene del personal,
con el fin de garantizar un alto estdndar de seguridad. De-
berd exigirsele una rigida d1sc1p11na en relacién al lavado
de las manos cuando entren a la seccidn de procesamiento.

Deberd suministrarse a los operarios ropa de tra-
bajo. lTimpia, incluyendo protectores para el pelo. Las medidas
higiénicas concernientes a 1a salud e higiene no serdn comple-
tamente efectivas si el personal no entiende las rzones que
estdn detrds de esta politica. Deberd darse una importancia
primordial a la educacién e instruccidén en este sentido, para
asf reducir los riesgos de transferencia de patégenos del ma-
nipu]ador de productos lacteos al consumidor.

4;2;5}3 Sugerencias para_una mayor durabilidad del producto'i
SRR 1écteo £, ..=g0CI0S de venta al_ por menor.Jﬁ, P

R A Los productos ldcteos def1n1dos como’ Grupo I--1e¢e
che pasteurizada, crema fresca--y Grupo II--mantequi11a, ‘que="
51110 yoghurt y manjar, son alimentos altamente perecibles:

Yy susceptib1es de contaminacidén si no se:toman prec-uciones’
especiales. Es imprescindibie mantener una cadena higiénica
contfnua desde el predio, elaboracidén y d1str1buc16n hasta.w-”
e1 consum1dor.
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‘Cuadro19 ' Sugerencias de prioridades en el control de -
©.7 0 aboratoric de leche y productos lacteos 1/

S e 0 Mante= Leches.
Sl Leche Leche .. ‘qui- ~Leche. . fermen. Hela-
‘Andlisis cruda past.. Crema - 11a 2/ polvo Queso tadas dos
Organoléptico  xxx XXX XXX XXX XXX XXX XXX . XXX
Acidez rdpida  xxx = o= = e = - -
Grasa XXX XXK XXX . XXX XXX XXX X3/ XXX
S611dos totales . -~ L T
--humedad-- xxx XXX = X XXX XXX XXX X3/ XxX
Agregado agua XXX XXX = - e e e =
Acidez titulable X - Xx. XX X XXX . o= XXX -
S61idos. no grasos - - - X = - - XXX
Sal - - - XXX - - - -
Oxid.de grasa - - - e X - - -
Solubilidad - - - - XXX == -
AzGcar - - L . N XX -
Enzimdtico 4/ - XXX X, XXx5/ XXX~ XXX6/ -xxx3/  xI/
Coliformes X CXXXT XXX XXX . 0 XX Xxx8/ - XXX
Reduc. azul de oy L -
metileno XXX XXX . - - - - -
Recuento total X X X - X - - XX
Mohos y levaduras - - - XXX - - - -

Antibidticos 9/
Controles grales. 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 1a etapa siguiente.

2/ Control de distribucién de agua en el amasado. : o

3/ A determinar en la leche antes de la fermentaci6n. .. . , ,

4/ E1 test de 1a fosfatasa no se aplica a productos recombinados. o reconsti -
tuidos, salvo en los casos en que se emplea leche cruda-aiin: en ‘pequefia.
cantidad. . _ v = S T

5/ Test enzimitico a realizar en la crema. - I L el

B/ Test enzimitico a realizar en la leche, cuando el queso :se- vende ‘fresco. ..

7/ Test enzimitico a realizar en los productos lacteos usados en la mezcla, .

/ Solamente para queso fresco. S T e

9/ Estos: controles deben realizarse solamente cuando-se ha demostrado. el -uso:

de antibidticos en forma general entre los productores y que estan.presen-

tes en la leche de estanque en una cantidad significetiva.. . . - "=
10/. Tanto de sustancias quimicas, reactivos, concentracin de detergentes,: '
soluciones clorinadas como de limpieza de los recintos de 1a{p1qnta;%¢q9je

- pos, tarros lecheros, botellas y calidad del agua entrg otros;{\

'FUENTE: FAO, Report of the Fourth Meeting-oﬂ'the;FAO/OMS'LF
T " Exvent Panel on MiLk Oualitu. Rome. 1967, = - .
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..o .lLa pasteurizacién de 1a leche permite obtener un
Producto aptopara el consumo, pero su calidad posterior de-
-penderd de la temperatura de almacenamiento. Es esencial,

por To tanto, almacenar la leche a temperatura lo suficien-
temente baja--5°C--para retardar el crecimiento bacteriano.

: . Las facilidades de refrigeracién en los negocios
para mantener leche y productos licteos perecibles dependerd
del tiempo requerido para su completa distribucidn a 1os con
sumidores., Si esta distribucién se produce en un corto perfo
do de tiempo, por ejemplo 2 horas, la refrigeracion podrd no
ser necesaria. En el caso de tiempos mis prolongados deberdn
buscarse otras formas de mantener temperaturas bajas, por
ejemplo, vitrinas refrigeradas con una capacidad media de 150
]i?goz 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 ldcteos perecibles, tales .co-
mo mantequilla, leche fermentada, crema, queso fresco, entre
otros. '

N Se recomienda como una regla general, la distribu-
cion de leche pasteurizada, yoghurt y otros en envases de se-
1lado inviolable--bolsa de polietileno, envase de cartén, en-
vase plastico-polietileno de alta densidad termomoldeable.

Cuando 1a distribucidén de la leche y productos lic-
teos perecibles, desde la industria a los negocios de distri-
bucién al piblico, significa recorrer largas distancias a tem-
peraturas altas, deberd recurrirse al transporte en camiodn
termoaislado y, si es posible, con sistema de refrigeracion
para mantener una temperatura no superior a 10°C. Se estima
que Ta incorporacion de aproximadamente 35 vehfculos termo-
aislados, con un costo de inversién del orden de US$ 420,000
mejorarfa sustancialmente la distribucién de productos Tdc- - _

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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I.1 MUESTREO DE LECHE CRUDA

Se tomaron muestras de leche ¢ruda a nivel predia]

a diez productores de la Zona
de 1a Zona Central--Santiago,

Sur--Temuco--y diez productores
muestras. a nivel de tarros leche

ros y en recepcibn en planta a los mismos diez productores men

cionados.

E1 procedimiento de muestreo en cada etapa se rea-

1i26 de la siguiente forma:

- Etapa 1. Animal:

- Etapa 1',Higiene

- Etapa 2. Vaciado

- Etapa :3. Momento

se tomaron submuestras del 30%
de las vacas en ordefia, en enva
ses estériles de aproximadamen -
te 500 cc. a 1.000 cc., 1o que
constituyd una muestra definiti-
va o compuesta. Los animales se
seleccionaron al azar.

de los tarros: se tuvieron sub-
muestras del 30% de los tarros
vacios para luego mezclarlas y
Tograr una muestra definitiva. Es
tos tarros fueron debidamente iden
tificados, pues no se muestrearon
en las etapas 3 y 4.

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 continuo de 1a cafierfa, ‘antes
de que la leche entre en contacto-
con el tarro. Se tomé la tempera-
tura de la muestra definitiva.

En el caso de la ordefia manual, se
tomaron 3 submuestras con un mues-
treador de acero inoxidable, desde
baldes 11enos en el momento en que
eran vaciados al tarro. Se tomd
la temperatura de la muestra defi-.
nitiva. :

de‘reco]eccién de 1a leche. Se to-
mé una submuestra con muestreador
de acero 1noxidab1e de cada tarro-

--excepto los muestreados enl'=-
después de 10 agitaciones con agi-j“
tador de disco, al momento de la
recoleccién, para obtener una o



muestra definitiva. Se tomd 1la
temperatura de la leche en un
tarro cualquiera y se anotd el
tiempo transcurrido entre la fi
nalizacién de la ordefia y la re-
coleccion,

- Etapa 4. Recepcidon de leche en planta. Se toméb
una submuestra de cada tarro--
excepto los muestreados en 1'--
en 1a misma forma que etapa 3,
para obtener una muestra def1n1
tiva. Se registré la temperatu-
ra de 1a leche en un tarro cual-
quiera y el tiempo transcurrido
entre la recoleccidn en el pre-
dio y 1a recepcidn en la indus-
tria.

- Etapa 5. Prepasteurizacion. Se tomaron dos mues-
tras--1 leche entera, 1 leche des
cremada --del estanque de almace-—
namiento de leche cruda previa
agitacion de éstas. Se anotd la
temperatura de la leche en el es
tanque.

- Etapa 6. Postpasteurizacion. Se tomaron dos mues-
tras--1 leche entera, 1 leche des
cremada--a la salida del pasteuri
zador, tomando la temperatura de
ésta. Los andlisis quimicos y mi
crobiolégicos a realizar en cada
punto de muestreo de leche cruda
se resumen en el Cuadro I.1.
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Cuadro I 1 Ané]isis m1crobioldgicos y qufmicos de
SR “leche cruda, - ¥ 4

I And1isis microbiolbgicos - .~ 'PUnto§3de”mueStreo**' gt

1. ‘Recuento total 1 1 -2 -3-4-5-6

2. Coliformes con reconocimiento 1.-11' - 2»- 3 -4 - 5 -6
de E. Coki. e

3. Estafilococos coagulasa + 1~ 2-3- »4

4, Termodiricas 1-1'-2-

5. Esporulados anaerobios 1-2-3- 4 5 6:

6. Azul de Metileno - 2=-3 - 4 SR

II Andlisis quimicos

1. Materia grasa - 3-4

2,,Punto de congelacidn (criosco- : :

"~ pia) 3 ~,4Ae 6

3. Neutralizantes (b1carbonato. E
‘agua oxigenada, formalina) 3 -4

g;dAc1dez titulable y pH 3 - 4 - 6

. Fosfatasa ‘ 6

3 - 4 51?5633v° '-.Ul

* Ver metodologfa de muestreo de leche cruda..
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DE LECHE CREMA PASTEURIZADA

'ééQmuestrearon 1as siguientes etapas

f6;~Leche pasteur1zada

‘7 Producto terminado entrada a bodega

.7' Producto terminado salida de bodega

'8 Llegada a local de venta--negocio. Ver Cuadro I.2,
9 Almacenamiento refrigerado 7 horas

0 Almacenamiento refrigerado 24 horas

'9' Almacenamiento sin refrigeracién 7 horas

lO' Almacenamiento sin refrigeracidn 24 horas.

N 012 ané]isis microbiolégicos y quimicos realizados
_en’ cada etapa del muestreo de leche crema pasteurizada, se re-
jisumen en e] Cuadro 1. 3

i1;3g}MUESTREO DE QUESILLO (QUESO FRESCO)

vSE[muestrearon las siguientes etapas:

5 Leche cruda

6 Postpasteurizacion

7 Producto terminado- entrada a bodega
7' Producto terminado salida de bodega
,8} Llegada a local de. venta--negocio

Consumidor Se muestrearon las s1gu1entes etapas:

9 Refrigerado 24 horas
10 Refrigerado 48 horas
9' Sin refrigeracién 24 horas
10' S1n refrigeracion 48 . horas

P Los’ an61isis microb1o]691cos, quimicos y organo]épt1
;cos rea1izados en cada etapa de] muestreo de queso fresco se re
}sumen en el Cuadro I 4 , T



-Cuadro 1.2

'Explicacion de notacion empleada en el muestreo de
leche -crema.

"Tipo de

Hora 1legada

Hora 1legada

Ok ode  Hora recep- a negocios a negocios Hora de Sector de
~Notacion transporte  cidn-leche con refrig. sin.refrig. .. .muestreo..... Santiago. . ..
- a Camién termo | - -
“j 3 ‘aislado - 5.45 A.M. 7.45 A.M. - 7.45 AM. Oriente
b Carro . 6.45 A.M. - - 8.05 A.M.  oriente
c - Camion termo ’
- aislado 6.00 A.M. 8.45 A.M. - 8.45 A.M. Oriente
d - Camidn termo | ~Centro '
o aislado 6.00 A.M. - 9.30 A.M. - 9.30 A.M. (Pza. Italia)
e Camidn sin
- termoaisia- v
_ cion v 6.00 A.M. 8.00 A.M. - 10.30 A.M. Poniente
L f Camién sin
-~ termoaisla- ' , ,
- cidn '6.00 A.M. - 8.00 A.M. 10.30 A.M. Poniente
- Cami6n sin
= - termoaisla-
- cién - 10.00 A.M. 10.00 A.M.

© 6.00 A.M.

Poniente - -

i



0uadro I 3 An&Iisis m1crob101691cos y qufmicos de
5 leche crema pasteurizada .

Puntos de muestreo *

Analisis m1crobio169icos

1.°'Recuento total

2, Coliformes con recono-
cimiento de uol1.ormes
fecales

3. Estafilococos Coag. +

An&]isisiqufm1c05

1. Determinacién de acidez
2, Determinacién del pH

6-7-7"-8-9-9
6-7-7"-8-9-9

6-7-7"-8-9-9

6-7-7"'-8-9-9°
6-7-7"-8-9-9'

10 - 10
10 - 10'
10 - 10'
10 - 10°
10 - 10°

¢ Ver metodologfa de muestreo de leche crema pasteurizada



Cuadro I. 4 Ané]isis microbio16g1co, quimico y organoléptico
de ques11lo--queso fresco. L LR e

I ‘An51151s microb101691co o -
Recuento total 5-6-7-17"- 8'-'9'4-1b;¥£9'?e7ib§
Recuento coliformes 5-6-7-7"=-8- 9 -10 - 9' 10"
Recuento coliformes fecales 5 -6 -7 -7' -8 -9-10=9" -10'
Estafilococos Coag. + 5.-6-7-7"-8-9-10-9"-10

II"AnS]isis quimico
- Acidez | 5-6-7-7-8-9-10<9"-10
- pH 5-6+-7-7"-8-9-10-9" <10
- Humedad -7'-8-9-10-9"-10'
- Materia grasa o
- Proteina
- Cloruros

~

~N NN

111 Analisis organoléptico SR
- Superf1c1e | 7-7"-8-9-9"
- Sabor . 7-7"-8-9-9"" " .
- Olor | | | 7-7"-8-9.:29"
- Textura 7-7"-8 ¥ 9¢-59f;'“5f¢’§°-5
- Color 7-7"-8-9-9" "

* Ver metodologfa-de muestreo de queso fresco. -
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 }§3

.1 'EVALUACION ORGANOLEPTICA DE QUESILLO.

e Para evaluar las caracterfsticas de quesillo de
.acuerdo a sus caracteres organolépticos, se consideraron-los
wsjguienteSaaterUtQS‘dedcalidad: superficie, sabor, olor;
textura' y color, en cuatro niveles de calidad: extelente,
bueno, regular y malo. Se adaptd para el quesillo la gufa
organoléptica usada para yoghurt. . ;

a)*Supérficie;

‘Excelente - Bueno Regular Malo

Lisa, compacta Levemente Agrietado Muy agrietado
agrietado
Tubo uniforme Tubo poco Desuniforme Muy desunifor
o uniforme . me
Himedo Regular Seca Muy seca
- humedad

b) Sabor.

Excelente - Bueno Regular Malo

Muy'agradab1e : A§¥€dab1e Regular Desagradable
- : : agrado

~Suave-a1 paladar Poco suave Aspero al Muy &cido, &s
: al paladar paladar pero, amargo

?¢X016p,

~ Excelente . Bueno ~  Regular  Malo

~Caracterfstico ~ Caracterfstico Caracterfs Mal olor
S RS TR tico .
_Muy agradable  'Agradable . Muy débil Olor extrafio
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d) Textura--al mascar.

Excelente “Bueno | N Régﬂ]ﬁ?,‘g"7ffﬁéiﬁxff" 
Muy"5uave‘ ; ~ Suave | 'Gfumoso Muy grumoso'
Firme al mascar Poco firme Se disgrega Se disgrega

' ' al mascar al mascar totalmente al
- mascar,
e) Color.
Excelente Bueno Regular Malo
- Blanco caracteris Levemente Amarillo Grisaceo
tico . amarillo grisdceo

‘Sin manchas - - Con manchas

Mater1a1 ensayado. ‘Se separaron muestras de Tos mismos lotes

destinados a andlisis quimico y microbioldgico de
ques111o y se utilizaron las mismas notaciones correspondien-
tes al muestreo del 14 y 15 de Diciembre de 1976.

I.4"MUESTREO DE _YOGHURT.

I.4.1 TOMA DE MUESTRAS EN ETAPAS ELABORACION, DISTRIBUCION Y
' CONSUMIDOR.,

Etapa 6 : Se tomé una muestra compuesta de 1eche
’ pasteurizada destinada a la elaboracién:.
de yoghurt, a la salida de1 pasteurizador.

-Etapa 6a : Se tom6 una muestra compuesta- ‘de 1a 1e-15A

: ’ che 6, en el estanque de mezc]a antes de
Ta ad1c16n de s611dos, a una temperatura.,
de 15 C. R G Sl T

fEiépé?ﬁb} se tom6 una muestra compuesta de leche . Gaf
TS con'un 2% de Teche en: po1vo incorporado -
”una»temperatu;

.....

en-el esfanque de. mezc] g
'ra de 50°C. SR



Etapa 6c ;

- Etapa 6d :

if?f;paf7‘~i

stara 7

Etapa. 8 :

-cla 6¢c después del trat

82

'Se_tomd una muestra compuesta de la mez:

.cla' 6b homogeneizada, en el estanque de
- fermentacién. -~
‘fSEftﬁmd”ﬁnd"mUestra cbmpuesta de*lajmez;,

amiento térmico

“&{90ﬁ¢/30vminutosf

Se.tomaron nueve muestras del producto
terminado, elaborado con la mezcla 6¢
(3.de zarzamora, 3 de mosqueta y 3 natu-

.rales para andlisis quimicos, microbiolé
gicos y organolépticos, respectivamente)
inmediatamente después del envasado.

: Se tomaron 6 muestras del prdducto ter-

minado (3 de zarzamora y 3 de mosqueta,

pues yoghurt natural no se comercializa)
a salida de bodega, después de ser man-

tenidos por 48 horas a 3°C.

Se tomaron 60 muestras--vasos--provenien
tes de una partida elaborada dos dfas an-
tes respecto al dfa de muestreo.de eta-
pas:6 a-7', en 5 locales de venta de 1a
ciudad de Temuco. Durante este perfodo
previo, el producto fué almacenado en la
planta a 3°C, siendo adquirido en los lo-
cales cuatro horas después de su arribo a
éstos. Ver Cuadro 1.5, Se efectuaron cua-
tro andlisis quimicos, microbiolégicos y
organolépticos al producto proveniente de
cada local--excepto local E, a los 1, 3,
5 y 8 dfas después de haber adquirido las
muestras, con el objeto de evaluar la ca-
lidad del producto hasta su fecha de expi-
racién. Durante este perfodo, el producto
fué almacenado en condiciones de tempera-
tura semejantes a las de los locales de
venta--10°C. En el caso del local E, el
producto fué almacenado a 18-22°C y anali
zado s6lo hasta el .tercer dia, pues no
cuenta con refrigeracifn y solicita vold
menes comercializables como maximo para’
dos dfas. A su vez, se tomaron 12 mues-
tras de yoghurt natural recién envasado
a-nivel de la planta--no se comercializa
este producto, proveniente de 1a materia
prima muestreada en etapas 6 a 7', siendo



Cuadro I.5. Caracteristicas y tratamiento de yoghurt a nivel del.
e mercado. Zona Sur.

~ . Temperatura de Almacenamiento .
Claveade}]a . “Fecha de mantencion en maximo en el Fecha de "Sabor del:

muestra* - ;>elaboraci6n. el local local : .expiracion *PTOdUCtO-- ;-}
LBy 0 101208 8°c 4 dias 11 - 12 - 76  Durazno

B 1° - 12 - 76 4-5°C 3 horas 4 dfas 1
3 L o antes de venta
a temp.ambiente

: ”:licf 1° -12 - 76 10°C Fecha de venci 11

12 - 76  Frambuesa

12 - 76  Durazno

miento
(10 dias)
1° - 12 - 76 11°C 4 dias 11 - 12 - 76 - Mosqueta
1°-12-76 21°C 2 dfas 1 -12 - 76  Zarzamora -

€8

Z;* Muesnras tomadas en locales comerciales y puestos de venta de la ciudad de Temuco, dos dfasfﬁ
R 2.7 AA> 14 ialahararidn v antra Tac .00 v 10.30 A M. ’ S
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-.sometido a la misma secuencia de andli-
. s1s y condiciones de almacenamiento que
~A; ByyC y D sin tener éste un perfodo
~de almacenamiento previo en la industria

Los andlisis quTmicOs;y_micrObioldgicds
a realizar en cada una de las etapas de
muestreo de yoghurt, se resumen en el

Cuadro I.6.

acﬁadrd\l;6 ”An61i$j§ microbioldgicos,LqﬂiMicosfy“qrgahd1ébtjcos
S .‘deznghurt;'f T

Puntos .de .muestreos*

I ;Anilisis microbiolsgicos

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

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

3. Coliformes con reconoci 6 -6a-6b-6c-6d-7-7"-8

, miento de E. Coli.

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

Il Andlisis _quimicos _

1. Materia grasa 6 -6a -6b-6c-6d-7

2. Proteina ' 7

3. Acidez titulable ypH 6 -6a-6b-6c-6d-7-7"-8

111 Ans1isis organoléptico
3. Textura
4. Sabor

* Ver metodologfa de muestreo de yoghurt. [



1.5 PAUTA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA O VOGHURT. .

1,551 CONSIDERACIONES GENERALES.

.w. .. - 'Una evaluacidn sensorial de yoghuntjshbinistraWUnav‘ji
Jdnformacidn que puede ser usada para diversos ‘propdsitos, ta- .
-les. como: mantencién y mejoramiento de la ‘calidad, desarrollo -
’dgy?uevos productos y estudio de mercado.. Entre otros puede
evaluarse: \ SRR

1.5.1.1 Aspecto.
, ; Corrientemente se ha considerado que una,pregenta;»
ci6n adecuada del yoghurt debe cumplir con ciertos requisitos:

buen color, superficie de] codgulo 1isa, brillante y carente
dengrymos. de suero y cualquier tipo de materias extrafias. -

1.5.1.2 Aroma,

) A1 evaluar este pardmetro se han considerado como
buenos los siguientes aspectos: que sea agradable, puro y abun.
dante. ' ’

1.5.1.3 Sabor.

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

1.5.1.4 Textura,

o Al considerar esta, caracterfstica de calidad corrien
temente se califican como aceptable los- siguientes aspectos:
codgulo sin grumos, consistencia cremosa al agitar el producto,
:}ﬁd?jarlo escurrir con la cuchara debe formarse un pequefio mon .
culo. ; . S SR

I.5.2 INSTRUCCIONES S .
- Las caracterfsticas de calidad, aspecto; aroma, tex
7. -tura.y sabor se‘evallan primeramente:completando,

on una cruz en aquellos ‘pardmetros que. se estima .
osee ‘el producto. - . ARt A

;Eﬁﬁhé5¢ﬁafé5tos“¢riterioéisé&débéaﬁﬂZQaft_énéérﬁiﬁwff
do_en-un cfrculo, para cada caracterfstica de:calfdad.
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sfla muestraes:

i
B
R -
.

- Excelente.

?Hé]§7fﬁj

. Los aspectos a evaluar-en yoghurt se resumen en el

1.6 MUESTREO DE QUESO TIPO CHANCO.

1.6.1 TOMA DE MUESTRAS ETAPAS ELABORACION, DISTRIBUCION Y CON

~ SUMC-DE QUESO CHANCO.

" Etapa

“Etapa

Etapa.

' ‘Etapa

Etapa}

.Etapa.

5

6l

71

: Se tomé una muestra compuesta del estan-

que de almacenamiento de la leche cruda,
destinada a queso, previa agitacidn de

&sta,

Sé tQm6 una muestra compuesta de leche

" pasteurizada destinada a queso a 1a sali
- da-del pasteurizador,

: Se tomé una muestra compuesta en la ti-

na,-en el momento previo a la adicién del
cultivo Tdctico. |

Se tomd una muestra del producto recién

terminado, entrando a bodega.

: El-miéh&jdia, se tomé una muestra del pro
~ducto. terminado saliendo de bodega, con

un desfase de aproximadamente 30 dfas.

: Se efectud un primer muestreo a nivel de -

bodegas distribuidoras y locales de venta

al pGblico en Santiago: completando un to-
~ tal de 10 muestras. Estas fueron analiza-
. .das a las 20 y 116 horas después de haber.
~sido mantenidas a temperatura ambiente. -

2 Se efectud un segundo.andlisis a nivel de
.. distribuid ores.'y locales de vent a en San-"
~ t1ago, completando 15 muestras, las que "



Cuadro 1.7 An&lisis organoléptico de yoghurt Pauta
ﬁ - de evaluacibn. :

Nonbre:del Juezz  Fechar  Fima

Identificacin de la muestra:

'Asgecto. ' E B R M
a. Con.suero superficial
b. Sin suero superficial
c¢. Codgulo opaco
d. Codgulo brillante
e. Mal olor :
f. Buen color

Aroma. : E B R M

a. Débil

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

ﬁ\1a. Débi1
" . bs Moderado
.. Cy Abundante
~.-d.- Suave
.- e, Agradable
- . Desagradable
. g. Falta de acidez
"~ h. Buena acidez
1. Exceso de acidez

NOTA: La calificacién se har& entre e1v3°

lmacenam“ento del
~ nraductn. % R
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fueron analizadas en Ias m1smas condi-,
ciones que las anteriores..

Los’ anélis1s qu7m1cos, microbioldg1cos
y okganolépticos a_.realizar en cada una
de las etapas de muestreo del queso
Chanco se resumen en el Cuadro I.8. .

Cuadro 1.8 Anélisis m1crob101691cos, quimicos y
organolépt1cos de queso tipo-Chanco.

Puhtos de muestreos*

I - Andlisis microbioldgicos
“1s- Recuento de Hongos y Levaduras 5-6-6'-7-7'"-8--28'
2. - Coliformes con reconocimiento 5-6-6'-7-7'"-8-28'
" 3. Estafilococos coagulasa + 5-6-6'-7-7'-8-8"'
4. Esporulados anaerobios 5-6-7 -7'-8 -8

11 }Anélisis quimicos

1. Acidez titulable y pH 5-6-6'-7-7"-8
2. Sal (NaC1) 7' -8
3. S6lidos totales (humedad) 7' -8
4, Materia grasa 7' -8
5. Proteinas , 7' -8
II1  Analisis organoléptico
. Apariencia 7' -8
. Color . 7' - 8
- Textura 7' - 8
. Cuerpo : 7' -8
'y - 8

TN W N
? .

Olor y sabor . e 7!

* Ver metodologfa de muestreo. de queso tipo Chanco.
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1.7 MUESTREO DE QUESO DE CAMPO

et QSe obtuvieron dos muestras provenientes de: dos p ;
~dios-de 1a Zona Central., Los. andlisis qufmicos y microbiolﬁ-ﬂ
~ gicos: rea1izados ‘se resumen en el Cuadro 1.9, SR e

Cuadro 1.9 Andlisis” microbio1691cos y quTmicos de

,\5 |queso de campo’ i,
N f’t, o ' Puitos de muestreo .

R T %S 3 N A AN ET R
"If;f'Anélisis m1crob1olog1cos

A ,

1. fCol1formes e -Negocio m1norista--Vega Central de San,
_f e R “tiago. :
2:2;";C011formes feca]es 3' Muestra proveniente’ de dos pred1os

3.7,aEstaf11ococos coagulasa 3
- 4."  Hongos y Levaduras
fS;,ﬂ Esporu7ados anaerobios

 Iif5TAn511s1s qufmicos

E 3 K y } /
1>~Mater1a grasa R K
: '~,VProteTnas oy,
el T
. sa] (NaC] ) Lo "r;,;';‘,;.-.'—,

J?f;;uumedad (So11dos tota]es)
5 *”g}}Acidez e

k]
N

!f,.f‘";fji;vPAUTA DE EVALUACION URGANOLE'P‘HCA DE oueso TIPO CHANCO""'?’*

' 'xm‘, La eva1uac16n de queso tipo Chanco, en’ e1 presentc;
estud1o, ocup6 como pauta el sistema de calificaci6n de: .quesos’
desarrollado a'nivel del Centro Tecnol6gico de 1a Leche .y que::
se ha 1nspirado en el s1stema que oficialmente se usa.en. Dina’
marca. ~Sus caracterfst1cas principales se pueden seﬁa]ar ‘como
s1gue, en re1aci6n a 1as caracteristicas evaluables del queso::
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: ‘externa de la pieza de queso conside Sy
““rando tanto su forma y su tamafio-como
“los aspectos de la. cdscara y sus aris
~tas. . S

Apariencia: referido fundamentalmente a la parte

Color:.que evalda el corte del queso en relacién
""" "3 su color interno, manchas, colores
~ajenos a la tipificacidn.

“Cuerpo:- también denominado consistencia, estd re-

~ 7 70 ferido al estado de dureza o blandura
del queso, a su_grado de elasticidad,
para 1o cual en Ta evaluacidn se ocu-
pan_tanto la boca como Tos dedos.

-/ Textura: se considera en el corte la cara que éste

~. - "7 . -presenta especialmente en sus carac-
terfsticas de aberturas y tipo de "ojos"
que presenta. Las grietas y fermenta
ciones anormales se consideran en-esta

. parte de la .evaluacién. ‘
- 0lor.y sabor: referido-al aroma y gusto que ofrece
o el .queso.-

NOTA DE EVALUACION GENERAL: Se considera una nota que represen
"~ -~ .ta_ el queso en_su contexto general y que no necesaria
mente puede ser el promedio de las notas sefialadas an..

“terijormente. .No puede ser una calificacidn inferior
a la evaluacién mis baja que obtenga el-queso en las
otras caracterfsticas. .

.La escala de calificacion estd compuesta de 10 puntos,
siendo-1a -nota 1 el valor mds bajo y malo, en cambio,
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 V& comercializacidn, debiéndose destinar normal-
‘mente a otros usos industriales. Para valores infe-
riores a la nota.3, los quesos son malos y de uso du-

- doso en la fabricacién de otros productos.



91

ANEXO II
ANALISIS FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

DE LECHE CRUDA. ZO&AS CENTRAL Y SUR.



f!fi@ijiiiiﬁligggd%5;11;1 ‘Contro1,QUimicpr]eché cruda. Etapas 1‘aA4»(Giihddléfméhaffé;ff

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

V'Qfﬂﬂide,mUeSfras Temp.  Acidez Azul de Metileno Punto de

Etapa ¥ clave °C °Th PH  TRAM/hora congelacién °C

1 Aninai(otan —
vy, duta mamaria) 36,5 13,0
S | 36,5 18,0

36,2 15,0
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w i
NooaNay

¢ I e
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EtaerSfifkj f ~
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13,0 16,5
13,0 17,0

13,0 17,8
13,0 16,5 -
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21,5 17,2
18,0 16,0
20,0
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Cuadro II.2 Control quimico leche cruda. Etapa I hasta etapa 4 (Gldndula
A mamana-recepcwn) Predios con ordefia’ mecémca Zona Central.

- N° de:muestras - Temp. Acidez Azul dé»-Metﬂeno Punto de

| i ca " ..y.clave. ..°C.. °Th  pH TRAM/hora congelacidn °c
mmal (glandula, 1 (ca) 35,00 16,0 6,5 - - N
mamana) . 1 (CH) 35,0 16,5 6,6 - -
I R 1.(c1) 35,0 16,8 6,8 - -
s | 1 (€J) . 36,0 16,0 6,8 - -
,_2‘51_\:15cia'd0':'_aj; tarros- 1 (cG) | - - - +;}51f -
S - 1.(CH - - - +-5 -
17 (c1 - - - +'5 E
l CJ - - - +5 -‘z
3 Reco'lecc16n de 1 (c6) 12,0 16,0 6,4 +5 <.0,565.
T -1 (CH) 20,0 © 182 6,7 +5 - 0,550 .
1 2c1) 16,0 17,8 6,6 1 -0,550
L 1 (c3) 19,0 17,0 6,7 0,5 - 0,550 .
4 Recépcitn:tarros 1 (C8) 13,9 16,2 6.4 2 - 0,530
e T 1 (CH) 23,5 18,8 6,4 2 - 0,545
1 (c1) 20,3 18,8 6,5 0,5 - 0,555
1 (CJ) 23,4 . 19,5 6,5 Previa incb - 0, 560;‘-

g6
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Cuadro II 3 Control quimico Ieche cruda ‘de mezcla etapa 5 y etapa 6 (pre-:
B postpasteur1zac1on) Zona Centra] =

o o ‘Temp. Acidez Punto de e !
- N°-muestras °C °Th’ -PH  Congelacién °C  Fosfata

.,”repasteurazac1on o 2 '7»-.12“ 16,8 66

X  7-12 163 6,6

6 Postoasteurizacifn. 2 4. 6 165 6,6 - . 535  Negativa
B | 1650 6,6 *M»O‘ - Negativa

P S  4-6 16,3 66 5420§535f3\ ‘3 ‘Negat1va ’




Cuadro B8 ‘4 Control M1crob1o'log1co de leche cruda. - Etapas la3
AT (G]andu]a mamar1a-recepc1on) “ Predios-con -ordefia
manual. Zona Central.

g Ne y: c]ave' Recuento total Termodiricas Coliformes Coliformes  Estafilococos
‘Etapa - muestras . . (coljmi) . ... . (coi/ml) (col/ml1) .. .Fecales..... Coag.+. (co1/m1)

1 Animal 1 (CA) 9.0 x 103 1.0 x 10! <1.0 x 102est Negativo <5 est
‘Glandula 1 (CB) 2.3 x 103 4.0 x 101  <1.0 x 102est Negativo <5 est
- mamarla, 1 (CC) 5.7 x 103 4.0 x 101 <1.0 x 10%est Negativo 2.5 x 192
55 1 (CD) 1.7 x 104 1.0 x 104  <1.0 x 102est Negativo 1.5 x 101
1 (CE) 6.3 x 103 4.6 x 102 <1.0 x 102est Negativo 5.0 x 102
1 (CF) 1.0 x 104 1.0 x 103 <1.0 x 102est Negativo <5 est
1' H1g1ene 1 (CA)* 1.0 x 1010 3.0 x 107 1.5 x 106 Positivo
““de tarros 1 (CB)* 5.0 x 108 2.0 x 108 5.0 x 107 Positivo
,”.*\va1ores 1 (cc; 3.0 x 109 5.0 x 107 5.0 x 107 Positivo
i;;por tarro) 1 (cp 3.0 x 109 3.0 x 108 4.0 x 107 Positivo -
- 1 (CE)* 6.0 x 1010 2.5 x 108 3.6 x 106 Positivo
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 10l <1.0 x 10%est Negativo <5 est
. tarros. - -1 (CB) 3.5 x 104 1.4 x:103 5.0 x 102 Positivo <5 est
Lo o1 (ceg) 5.7 x 103 4.0 x 101 <1.0 x 102est Negativo 2.5 x 102
1.(cp) 2.4 x 103 1.0 x 103 <1.0 x 10%est 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 10%st Negativo <5 est
~3::Recolec-". 1-(CA) A.L. ** 1.0 x 101 2.0 x 102 Positivo <5 est
oweién de 1. (CB) 2.1 -x 102 4,6 x 102 1.3 x 103 Positivo <5 est
. tarros - 1°(cC) 5.3 x 10° 9.0 x 10% 4.0 x 102 Positivo 1.0 x_ 1o3>, -
S 1 (CD) 7.0 x 103 1.0 x 104 6.0 x 103 Positivo 1.0x 104
1 (CE)- 1.8:x 109 2.6 x 104 A.L. Negativo <5 est ,
-1 (CF) .. 1.3x 106 8.4 x 104 2.0 x 104 Positivo. 6.0 x 10 .. .

H1g;ene de tarro contr01ada poster1ormente (29/XII/76) por disponerse de uno sdTb en estos
- predios.. SR

** ‘Accidente de‘1aborator1o. Fecha- 29 de Noviembre de 1976.
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Cuadro TI.5¢ Control m1crob1olog1co ‘de leche cruda..
. mamar1a-recepc1on)

Etapa 4 (Glandula:
‘Predios con ordefia manual. Zona Centra]

Termodiricas

Gl ey ’”?{N° y clave ‘Recuento _total Coliformes Coliformes Estafilococos .
;Etapai ] " (col/ml) (col1/m1) (col/ml1) . .Fecales. Coag.+ (col/ml)
4Rnwmmf,: 2.3 x 104 2.0 x 10} 2.0 x 102 Positivo
e tarros. . 1°(CB) 7.0 x 107 2.5 x 102 1.0 x 103 Positivo
cenplanta’ 1(CC) . 2.0x 108 1.0 x-10° 3.9 x 103 Positivo
‘*~;1g§cn)gy' 2.3-x.108 1.4 x 105 1.0 x 10 Positivo.
'1-(CE) 1.7 %100 6.6 x 108 5.0 x 103 Positivo -
1.(CF)-  1i6x 106 1.2 x 102 1.2 x 10%

Ppsitivov’

9.



‘Cuadro I1.6 ~Control microbiolfgico de leche cruda. Etapas 1 a 4. (Glandula
R *ngmariaffeggpcién);‘Prgdiosvcbniordeﬁaimecénica; Zona - Central.

S s Ne.y.clave de Recuento total Termodiiricas Coliformes Coliformes Estafilococes. -
~Etapa : - “muestras” .. .(col/ml)........ (col/ml)...... . (col/ml)...... Fecales. . ..:.Coag.x{col/ml)
‘T Animal . 1(c6)  5.0x103 °  3.0x10l  <1.0 x 10%st  Negativo 5.0 x. 102
- ~’Glandula: 1 (CH) 2;,1,x~104 1.0 x 103 1.0 x 102 Positivo 2.5x 10
. mamaria  1.(CI) 3.0 x10% 6.0 x 10! <1.0 x 102est Negativo 9.0 x 103
T 1) . 5.5x103 6.0 x 102 <1.0 x 10%est  Negativo 7.0 x 10°
1" Higiene .- 1 (CG)" 1.0 x 103 <5.0 x 10%est <5.0 x 10%est Negativo
- de-tarros 1 (CH) < 5.0 x 10%est <5.0 x 10%est <5.0 x 10Zest Negativo |
~(valores - -1 -(CI) 5.0 x 103 <5.0 x 102est <5.0 x 10%est Negativo -
. por:tarro). 1°(C3) AL * 5.0 x 103 <5.0 x 10%st Negativo ‘
1(c6)  3.0x10} 1.0 x 102 1.4 x 103 Positivo - 5:0.x 102
1+ (CH) 1.0 x 10; 1.0 x 10} 2.0 x 10 Positivo 5.0 x.10l
1(c1y 6.0 x 10 5.0 x 10! 2.0 x 102 Positivo  2.0.x-10%
1.(€3) 1.0 x 103 - <1.0 x 10%est Negativo 4.0 x 103
3 'Recoleccidn 1-(CG) 1.0 x 10° 2.0 x 10% 4.0 x 102 Positivo 6;0vx&102>
- detarros - 1(CH) 1.7 x 105 2,0 x 10 3.0 x 103 Positivo 1.0 x 103
o) 4.0 x 108 1.0 x 103 1.5 x 108 Positivo 2.0 x 103
- 1.(C3). 2.0 x 10 3.5 x 103 1,2 x 10 Positivo 2.00x.10°
4 Recepcion 1°(C6)  4.4x 10 7.0 x 10% 1.2 x 104 Positivo 5.0 x-102 -
i -de tarros - 1:(CH) - - 2.0 x 106 5.0 x 10 9.0 x.104 Positivo 2;5%;;103.f
. en.planta. _1:(CI).~  2.0x 102 4.0 x 104 3.7 x 102 Positivo 1.0:x:10%
e 1A(ed) 3.8 x-108 2.6 x 10% 7.7 x 10° Positivo 7;5;xﬁ10f7“




Cuadro II 7 ‘Control m~crob1o1og1co de leche cruda de mezc]a. Etapa§?sk&;6*’ff
L (Pre-postpasteurizacién). Zona Central. AR S

o N°y CTaves de Recuento total Termodur1cas C011formes {Co]ifbrmes Estafilococos"
-Etapa... ' - .‘muestras. (col/m1) {col/ml)  (col/ml) . .Fecales.  Coag.+(col/m})
5 Prepasteun-"f { 1.0 x 10/ 1.1 x 104 1.6 x105  Positivo ~ 5.0 x 103

zacién 1.0 x 107 5.0x 10 1.5.x105  Positivo 5.0 x 103
6 Postpasteur1-A '2.(a)7;ﬁ_ 5.0 x 103 9.0 x 103 <1.0.x 10%est " Negat1vo45u-§5 ést),: 
o :zac16n RERTE () EE 1.0 x5104w - <1 0 x lozest Negat1vo“¢hs5 est -

85



Cuadro 1. 8 Control qu1m1co de leche cruda Etapa 1. (g]andu1a mamarxa-recoIecc1on)
= o Pred1os con: ordena mecan1ca. Zona Sur. ; A :

ST N° de muestras *~:Temperatura Acidez o Puntode = o0 F
f’Etapa’~ L e yclave ~ © © °C. . oThak ..pHA congelac16n °Ce
1 An1ma|‘,- . - 1 '(SA) - 34 Q%% 20,0 , 6 70 -0, 556
R 5(G]andu1a R 1 (sB) 22,00 18,00 ~6,83 - 0,553
1j;%,mamar1a) - 1 (sc) 16,5 17,5 ‘6,81 - 0,560.%!
. S 1 (sh) 20;5f - 17,3 K 83 - 0,559
“(SE). 29,0 17,0 6y 82& - 0,85 -
“1:(SF).- 34,0 & 19,5 6,75 -0,659 - -
(SG) - 30,0 17,8 6,86 - 0,557 - -
1 (SH) 23,5 - 18,0 6.79 - 0,554 .
1.(s1) - 28,0 17,0 16,91 - 0,558

66,

B ‘volumen (ml) de sol. hidréxido de sodio N/10 necesar1o para neutra11zar§
>;100 m] de 1eche, usando fenolftalefna.como indicador. : i

ek En 1a etapa an1ma1 se tomo temperatura de la leche a la sa11da del equ1po de ordena o ba]de.;;~n



Cuadro II 9 Contro] qL1m1co de Ieche cruda., Etapa 3 (g1andu1a mamarxa-,v
, recoieccidn). Pred1os con ordena mecan1ca. Zona Surﬂigﬁ__._

N° de muestras  Temperatura ,Acidei" 7 Azul de Met11enoi Punto de

- y'clave - S °C °Th* - " pH TRAM/hora -~ Congelacidn °C "
1 (5A): 14,0 - 20,0 6,63 1 1/2 “= 0,555
1 (SB) - 13,0 41,0 - :5,80" P I, %*% kK -
1 (sC) 13,5 . 19,8 6,63 2. - 0,553 = ¢
1 (sp). 14,0 18,5 6,69 -2 - 0,542
1 (SE) 14,0 18,5 6,67 . - 0,553 .

-1 (SF) 5,0 18,8 6,71 3 - 0,542
1 (SG) 4,5 . 18,5 6,68 S -0,535 ..
-1 (SH) 26,5 .. 34,8 6,04 30 59 PUE - 0,651-‘

1 (SI) 16,0 20,3 6,53 ERES ¥ *k

;* Grados‘Thoerner (°Th) volumen (ml) de so] h1drox1do de sod1o N/10 necesar1o para neutra11zar 100{?

~ml<de’leche, usando fenolftaleina como 1nd1cador.
“** Leche dcida no. recolectada,
;***Pre1ncubac1on.;hv*‘

Joot



Cuadro I1.10 Control quim1co de leche cruda. - Etapa- 4. (recepc1on 1eche de
: tarros y leche de camiones). Zona Sur.

" 'N° de muestras Temperatqra Acidez. ‘Azul de Met11eno Punto de L

 Etapa y.clave °C *Th.  pH TRAM/Fora  cungeTacTon™*C'.
4 Recepcion 1 (SA) 18,5 19,8 6,68  P.I.** - 0,550
“tarros lecheros 1 (SB) - _ - - R
y camiones con 1 (SC) 18,0 19,8 6,65 P.I. - 0,570
estanques en. 1 (SD) 17,5 - 19,0 6,69 S 1. -0,540C
planta . 1 (SH) - - - = S
’ ‘ 1 (SI) 24,8 25,0 6,49 P.I. . - 0,600
Cami6n SC31 C1(sCyp) 18,0 18,5 6,67 2 - 0,545
Camion SC -1 (SC? 10,0 f 0 568‘,

20,0 6,62 0,5

*  Grados Thoerner (°Th): volumen (m1) de sol. hidr5xido de sodio N/10 necesar1o para neutra11zar
: 100 m1 de leche. usando feno]fta1e1na como 1nd1cador, , s
%% preincubacidn

. %% |eche dcida no recolectada



Cuadro II 11 Control qu1m1co de leche cruda., Etapas 1 a 4 (G]andula mamar1a-;
S ' rerepc1on) Pred1os con ordena manua] Zona Sur.;~ .

S a0 NG e muestras Temperatura Aéidei7“ S Azul de Metileno Punto de - ;
-Etapas o yclae . SC. o °Th*. . pH - TRAM/hora congelacwn °C .
‘I Animal = 1(s9) 37** | 166 @ - - 0,581
j(glandu]a L - T RS , L
{mamar1a)

.i-fﬂ:Reco] eccitn Sl w5 1.5 667 05 -5

;Recepc1on en;, 1.

19,00 20,3 661 . 05 . -q,
1P1anta R e

'3;?féfadbé’Th6efﬁe} (°Th) vqumen (m]) de so] h1drox1do defSod1o N/1o:: R e At‘rx |
~==-100.m1 ‘de.leche;. usando- fenolfta1e1na ‘como 1nd1cador.‘z;¢i, R i
o En la etapa an1ma1 se. tomo la’ temperatura de 1a leche a 1a sa11da de] equ1po de ordena o ba]de"f

?5?0;;



uuadro II 12 Contro! qufm1co de 1eche de. mezcla pasteur1zada entera y
s ' descremada., Etapa 6. Postpasteur1zac16n Zona Sur ‘

: ; L N de” muestras Temperatura Ac1dez . ‘Azul de Met11eno Purito de: o o
.Etapa . l.ywclave. . %€ °° °Th* pH . TRAM/ hora. conge]ac16n °C
6 Leche postpas-f S 6 18,0 6,72 Fosfatasa (-) - 0,538
teurizada des-- = ' : o . . ~ -
cremada
‘Leche postpas- 4 - 18.0 €75 ~Fost ST 4:535~ SRS
 teurizada ente - ‘ » .0 6,75 Fosfatasa (-) - 0,58

ra » . ’ ‘ ‘ e

;* Grados Thoerner (°Th) vo1umen (m1) de sol. h1dr6x1do de sod1o N/10 necesar1o para neutra]izi;iﬁ;

~100 ml de leche;-usando fenolftaleina como - indicador.

€01
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Cuadro 11.13. Contro] microbioldgico_de leche cruda.t Etapas 1 a 4 g
(glandula mamar1a-recepc1on) “Predios con ordena mecanxéa
oy refr1gerac1on Zona Sur. ‘ .

RSN

Ne: de muestras Recuento total Termodiricas 6011formes - E.Coli fecal Co Fstaf11ococos

..Etapa”*,n  y.clave ‘(col/m1) (coi/ml) (col/m1). = 1liformes fecales COag +(col/m1)
1 Animal - 1 (SE) 3.6 x 105 4.9 x 102 <1.0 x 10lest Negativo 2.1 x 103
(G1&ndulz 1 (SF) 3.1 x 103 4.0 x 10% <1.0 x 10lest Negativo 1.2 x 103
" mamaria) 1 (SG) 2.6 x 103 2.6 x 10 <1.0-x lolest - Negativo 1.5 x. 103
2 Vaciado a 1 (SE) 9.7 x 103 2.1x 108 4.5 x 103 Positivo . 8.0 x 102
- tarros. 1.(SF) 8.4 x 103 2.1 x 102 4.5 x 102 Positivo 8.0 x 102
‘ 1 (S6) 8.2 x 10 1.5 x 10 1.3 x 103 Positivo 1.1 x10%
3 Recolecc1on 1 (SE) 1.7 x 10° 6.7 x 103 1.6 x 102 Negativo 1.4.x 103
- por camiones 1 (SF) 9.5 x 104 5.8 x 102 1.2 x 107 Negativo 9.0 x 10% "
» estanque 'le(SG) . 4, 4 x 108 >6.5 x 10%st 1.3 x 10 Positivo 1.3 x 103
74 Recepc16n .en**1:(SE) 2.3 x 1og >6.5 x 10%est 5.0 x 10: Negativo 1.1 x 103 .
~planta de **1" (SF) 2.3 x 10 >6.5 x 10%st 5.0 x 10 . Negativo 1.1.x 103"
camién es- **1 (SG) 2.3 x 106 >6.5 x 10%st 5.0 x 104 Negativo 1.1.x 103

tanque

.ﬁi Ver: metodolog1a de muestreo de leche cruda . Anexo I.-
sk ¢Leche de mezc]a recolectada en camidn estanque, proven1ente de varios productores, incluyendo alos

401



-Cuadro 11.14 Control microbioldgico de leche cruda. Etapas 1 a 4 (Glandula
mamaria-recepcidn). Predios de ordefia mecanica (sin refrigera-
cion). Zona Sur.

S ;‘; : Ne de muestras Recuento total Termodiricas Coliformes E.Coli fecal  Estafilococos

| y clave e (col/ml) (col/ml) (col/m1) Coliformes fec.Coag.+(col/ml)
1 ‘Animal ~ -1°(SA) 4.9 x 103 1.1 x 103 <1.0 x 10lest Negativo 2.4 x 103
Mi(glﬁndu1a 1 (SB; 9.4 x 103 3.0 x 10 <1.0 x 10lest Negativo 1.1 x 103
= mamarIa) 1 (SI 3.2x 10 8.0 x.10§ <1.0 x 10lest Negativo 1.0 x 103
: 1 (sD) 8.9 x 103 1.7 x 107 <1.0 x 10lest Negativo 4.2 x 103
1 (SH) 1.8 x 103 1.6 x 105 <1.0 x 16lest Negativo 1.4-xf-103
1 (sC) 3.8 x 10 5.0 x 10 <1.0 x 10'est  Negativo 1.7 x 103
"3H1g1ene de 1 (SA) >3.3 x 108est 3.3 x 107est 0 Negativo
“tarros (v~ 1.(sB) 1.3 x 108 >3.3 x 107est 3.3 x 107est Positivo
i lores: por - 1°(SI) 1.1 x 109 2.9 x 10%st 3.0 x 10° Positivo
ggvgtarro 1 ESA; 4.6 x 10 >3.3 x 107est 0 Negativo
ot 1 tsH _ /
1 (sC) 1.1 x 107 1.4 x 106 1.2 x 10% Positivo
Vaciadoa 1 (SA) 7:3 x 102 1.5 x 104 5.8 x 103 Positivo 4.0 x 103
tarros 1 (SB) 9.1 x 10 6.1 x 1og 6.5 x 10° Positivo 4.0 x 103
1 (sI) 2.9 x 10° 2.0 x 10 3.7 x 108 Positivo 2.4 x'103-
1 (sp) 1.8 x 104 1.7 x 103 2.1 x 102 Negativo 3.5 x 103
1 (SH). 8.0 x 1o§ 2.8 x 103 1.6 x 1C Negativo 2.2 x.103°
; 1 (scC) 7.0 x 10 2.0 x 104 1.4 x 104 Positivo 1.0 x10°
3 Recoleccion 1 (SA) 3.9 x 10/ 1.4 x 105 5.2 x 106 Negativo 2.0 x 103
de tarros 1 (SB) 7.1 x 10; 6.5 x 104 >6.5 x 107est Negativo 6.2 xflog,
: 1 (SI) 2.2x 10 >6.5 x 10%st 7.1 x 10° Negativo 1.0 x 103+
-1 (sD) 3.8 x.100 2.4 x 102 1.7 x 10 Negativo 3.3 x 103
1 (SH) 7.8 x 107 6.5 x 105est 2.4 x 10, Positivo ‘5.8 x 105
7 1(sC) o 1.5x 105 >6.5 x 10%st 5.4 x 10 Negativo 7.0 x 10‘3
i;f§V§n mgﬁb§§19§ia‘dejmugstrgd'déijééhevﬁruda;’Anexo I. (Continda...)

50T



- Cuadro T1.14 -(Continuacidn)

N° de muestras Recuento tota1 Termodur1cas

E.Coli.fecal;Co Estaf110cocos'f’

R ‘Coliformes
Etapa* :U Ly c]ave ‘f - ,f(co1/m1) (col/m1) (col/ml) 11formes fecalesCoag +(Co]/m1).
4_{Recepc1on';-‘r"li(SA)L’ 3, o,x~1o7 6.5 X 105 7.8 x.106 Negativo 2. Tx 103
~de-tarros -~ 1 (SB)" : *k %k .
~ enplanta . 1 (SI) 1.5:x 102, 1.9 x 1og >6.5 x 107est  Negativo 5.0 x° 102 |
S , 1 (SD) 2.5 x 10 - 32x10 3.2 x 10%st Negativo 46 X 103,' .
1(s¢}  1.9x 1o7v 6.5 x 10 est 5.2 x 10 3. 4 x 1o3 -

Negativo:

Ver metodo]ogia de muestreo de 1eche cruda.~Anexo 1. -
** ’Leche rechazada en el predio por cam1on estanque deb1do a alta acidez.

90T



Cuadro II 15 Contro] mxcrob1016q1co ‘de:leche cruda. Etapa 1 a 4
o (Gléndu]a mamar1a-receoc1on) Predios con ordefia manual.
Zona Sur.

N°de muestras Recuento tota} Termodur1cas Col formes " Coliformes fec.. Estafilococos.
‘éclavefi ~(eol/ml)*. . (col/ml)* ,(collml)? .(co1/m1)* : ..vaoag +(co]/m1)*,_

‘i‘ Ah1ﬁ5i’:‘"?f 1 (sa) - 8.3x10° 1.4x102 <1.0x10%est Negativo 8 0x103
(G]&ndu]a R S o

mamar1a)

2- Vac1ado | 1 (sa) L 4&1093,- 9.1x102 .. <1.0x10%est  Negativo 1.2x102

ﬁs;gé§§1eq; ;f}jif(#gigff 7r4;§§1Q§', o lxiod 2.0x10°  positivo  2.5x10% -

'Jgffifiif?gid? i ;1%Qk1d4f 1.0x10* :,Negatiyo521':' ‘ 4;§gl03f

or

* Ver.metodologfa-de muestreo de:leche: cruda. -Anexo 1.
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Cuadro~II 16 Control m1crob1o]og1co de leche cruda: de mezc]a. Etapas 5 y 6
~ (Pre y postpasteur1zac1on) Zona Sur.A N° muestras*“l compues
~ta encada caso. - - :

f{Muestra

jS Prepasteur1 ‘Entera: e ~‘;sf‘t5 2 x 107 j51 0x 103 1.1 x 105 Negat1vo, '7.3%x 103
zac1on f; “Descremada;:yg19j;uj,if3 2 X 107‘=" 7.3 X 10 1.2 x 106 Negativo: 4. 7 x 103

QG Postpasteu‘ 6 9 s 6. 5 X K
g r1zac16n “~;L4,4/ 10 o }A;4 0 X 0 0 Negativo

* Ver metodologfa de muestreo de Teche cruda. fnexo I .

Temperatura Recuento tota] Termodur1cas Co]1fbrmes C011formes Estaf1]ococos{
% (col/m]) (col/ml) (col/ml). fecales .~ Coag. +(colﬁﬂ)v

10%est 5.0 x 101 Negativo 1.0 x 101est,
1 1.0 x 1olest:

801
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adrkill 17 Control mlcrobzoiog1co deiieche*crud'AZona ‘sur. . Etapas
et 2 a 4. T1empo de reducc1on3ﬂe1;Azu,t,‘~Met11eno (horas)

g Ei‘:&b&é’ Cde ‘hiués’fréat* ,

N° de muestras en cada N Vac1ado a L] Recoiecc1on “ 7 -Recepeion , L
etapa y clave i L T tarro SRR . de: tarros o de tarros - ... ..o
-1 ssa , 3. 0,5 0,5
1 (SA) - 3 0,5 P.I **
-1 (SB) 0,5 P.I. *kkk
1 (SI) S *0,5 P.1.
-1 (sD) 3 2 1
-1 (SH) 3. P.I. booioiad
-1 (SE) 2 1 2% %k .
1 §SF) 3 2 R Acheiad
-1 (sc). =3 2 P.I..
-1 .(s6): -3 1 2%k

< ver metodologfa de muestreo de leche. cruda;*AneXO 1.

f35’de incubaci6n a 37°C..
7 * - -Leche de mezcla recolectada en camlon estanque.
3;**** Leche rechazada en el pred1o por el cam1on estanque ‘debido a alta ac1dez.

“:ijTP I. : Periodo de: pre1ncubac16n. Deco]orac1on “del :Azul de Metileno.dentro de: los 10 m1nutos

601



Cuadro II 18 Control. mlcroblo]oglco de tacros-]echeros (hlglene de tarros)
".Zona Sur. : o :

B R T St B T

i ammre a2 2N e e de s o e ek e $e S e

N°de muestras Recuento tota] Termodﬁr1cas C011formes Col1formes fec. Estafilococos
Y c1ave (co1/tarro) ..... (co]/tarro) (co]/tarro) (col/tarro) : cOag +(co]/tarro)

>3, 3x108est o3.3x10fest 0 Negativo L

B ‘g [

o

i:‘;@ﬁ«r“dﬁ-:Ah?*P;I?"



ANEXO II1

'ﬁANALISIS FISiCO QUIMICOS MICROBIOLOGICOS Yo
,?ORGANOLEPTICOS DE:LECHE CREMA PASTEURIZADA,

QUESILLO, YOGHURT," QUESO TIPO CHANCO Y QUESO.
~ DE CAMPO.



Cuadro III 1 Contrnl qufm1co 1eche rrema pasteur1zada. Etapas 6 y 7 | ,]*],:f;;;
§ Zona Centra] S ST

(Producto e]aborado)

~f Temperatura Ac1dez

Etapa No muestra oc : oTh

oopH g%

.ﬂMateria;grasa f Punto de

;6 Postpasteur1e, L
zac1on e

‘;\,'.—'

; 15,5

Conge]ac1oﬁ °C

66 - <0, 540

. Tipo de " .‘ | Acidez

. envase;

‘Etapa .

o . Solidos no;a
Mater1a grasa Densidad grasos -por- .
g% .Ai...15°c.i...formula ITLj

7 Producto <~ Botella
~terminado - .
entrada a - .

~ bodega S

N° muestra -f?Th7;~

.1,0313
1,0306
71,0309

91,0316
1,036

1,036 8,

8,45
8928 =
. ;8 36??;7@'

853
8,54




Cuadro III 2 Contro] quim1co Jeche crema pasteur1zada en: bote11a y ‘en
L SRR bo1sa . Etapa 8 (distribucion). Zona Central

o N° muestras Tipo de Acidez
-} Notac1on y clave ' Envase °Th pH
8 Llegada‘a'negoc1os ~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
F 1 (f) Botella 16,0 6.5
g.: 1 (q) Botella 16,0 6,5
a- 1 (a) Bolsa 16,5 6,5
b. 1 (b) Bolsa 16,8 6,6
c 1 (c) Bolsa 20,0 6,4
d 1-(d) Bolsa 16,0 6,6
e - 1 (e) Bolsa 16,2 6,7
S 1 (f) Bolsa 17,0 6,6
g 1 (g) Bolsa 17,0 6,5

£lt




6uadro III 3 Contro] qufm1co de Ieche crema pasteur1zada.
- Etapa 9. Zona- CentraI

f;N@téé§6n~I' N°'de - . Tiempo de almacenamiento Tipo de Acidez |
"'gj; o muestras 'sin refrigeracién, horas _envase °Th - pH
9 Tiempo. méximo = -~ 'f 1 7 | Botella 17,0 ~ 6,5
- de: alma nas .~-;9 1 R S A Botella 16,5 - - 6,5 .
R X | 7 . Botella 16,7 6,5
;f;¥~ 1 24 Botella 48, 0 5, 1' e
g 1 24 Botella cortada cortada=' ;‘
L o X E S - 2a ‘Botella " No Se pudo’ ca]cu]ar

~.por’ haberse cortado

w1 7 Bolsa 17,0, 6 5
"1 7 - ~ Bolsa 17,00 6.5
nd 7 Bolsa 17,0 . 6,5
£ 1 24 Bolsa 36,0 . 5,5
e 1 24 - ‘Bolsa 37,0 5,5
vy 20 Bolsa 36,5 5,5

R4

una de: 1as muestras ‘



‘\

CUadro III 4 Contro1 quimico-de leche crema pasteurizada en bolsa.

Etapa 10. Zona Central.
S ‘N2 de Tiempo de almacenamiento Tipo de Acidez

- -Notacion  muestras con refrigeracidn, horas. envase -  °Th pH
ar 1 7 Bolsa 16,0 6,5

b 1 7 Bolsa 16,2 6,5

c 1 7 Bolsa 19,5 6,3

d 1 7 Bolsa 16,0 6,4

e 1 7 Bolsa 19,0 6,3

f 1 7 Bolsa 16,0 6,4

g 1 7 Bolsa 15,8 6,5

a 1 24 Bolsa 16,5 6,6

b 1 24 Bolsa 16,0 6,6

c 1 24 Bolsa 34,0 5,6

d 1 24 Bolsa 16,0 6,6

e 1 24 Bolsa 16,5 6,6

f 1 24 Bolsa 17,0 6,6

g 1 24 Bolsa 16,0 6,6

ST1



Cuadro 1.5 Control quimico de leche crema pasteur1zada en" bote]]as.«

Rango

Etapa 10. Zona Central.
: N° de Tiempo de almacenamiento Tipo Acidez
‘Notacion muestras con refrigeracion, horas envase °Th ’pH,”_
10 Consumidor a 1 7 Botella 16,0 6.4
o - b 1 7 Botella 15,5 - 6,4
c 1 7 Botella 16,0 634.
d 1 7 Botella 16,0 6,4
e 1 7 Botella 15,0 6,5
f 1 7 Botella 16,0 6:4
g 1 7 Botella 15,5 6,4
X 7 Botella 15,7 6,4
Rango 15,0 - 16,0 6, 4 =645 .
a . 24 Botella 17,0 :'6‘,6 ~
b 1 24 Botella 17,0 656
c .1 24 Botella 16,0 656 .-
d 1 24 Botella 16,0 6,6
e 1 24 Botella 16,5 6,6
f 1 24 Botella 16,00 - 6,6
g 1 24 Botella 15,5 6,4
X 24 Botella 16,3 6.6

155-170671--66



Cuadro II1.6 Promedios control microbioldgico leche crema pasteurizada.

Etapas 6 a 10 (elaboraci6n-=consumidor).

Zona Central.

Leche en botella

L Recuento total Coliformes Coliformes fecales Estafﬁlococos'Coag.+
-.Etapas __de-muestreo .(col/m1) (col/m1) (% muestras positivas) (col/m1)
6 Leche pasteuri- 6.0 x 10° 0 0 < 5 est
 zada

7 Entrada bodega 2.0 x 10° 2.6 x 101 ¥ <5 est
7' Salida bodega 4.5 x 103 4.1 x 10! 0 < 5 est
8 Llegada negocio 1.8 x 10% 1.8 x 102 86 -
"9 Almacenamiento

~“7 hr sin refrige- -

~iracién 3.3 x 10° 3.0 x 10 100 1.8 x 10}
10 Almacenamiento
. 28 hr-sin re-

- frigeracién’ 6.5 x 10%st 3.0 x 109 100 1.9 x 105
~9'-Almacenamiento
}“ﬁiifbrjcbn»refrige-
' racién. 1.7 x 10 8.1 x 102 100 -
_10'Almacenamiento 24

-~ hrcon'refrigera- N

‘cion . < 1.5 x 107 1.1 x 10° 100 3.2:x 103

L



Cuaaro I11.7 Promedios control microbioldgico leche crema pasteur1zada
Etapas 6 a 10 (elaboracidn-consumidor). Zona Central.

Leche en bolsa

Recuento total Coliformes Coliformes fecales Estafilococos Coag.,.
Etapas de muestreo (col/ml) (col/ml) (% muestras positivas) (co]/ml) y
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 10 100 <5 est
- 8 Llegada negocio 9.3 x 105 8.8 x 103 43 -
9 Almacenamiento 7
hr sin refrigeracién 2.5 x 10° 8.4 x 10° 100 <5 est
10 Almacenamiento 24
'hrisin refrigera-
cién  56.5 x 10%st 5.3 x 10° 100 2.8 x 10°
-559' AJmacenam1ento 7 '
i “”bh‘refr1gera-
cdér 1.3 x 10° 6.0 x 10* 100 -
f“1o A1macenam1ento 24
~ " hr-con refrigera-
. cién. 2.7 x 108 7.7 x 10° 100 2.9 x 102

811



C“adv‘o I II -8 Degust aci 6n. leché ‘crema ‘pasteurizada. Zona _ce'ntra'l:.

4 . Tiempo de
oo oo Hora _ - N° de almacen.
iT1po ‘de: transporte -mues=- Salida de Tipo de mues- con refri
i‘jnegoc1o EREN treo . Santiago. envase  tras geracion Olor y.sabor..
f.ﬁf-;s’Cam16n termoa'ls]ado" 8.00 Oriente Bolsa 1 24 hr Agradable‘y caracte-‘
e o ristico
_;5{Cam16n termoa1slad0‘ 9.30 Centro Pza.Italia Bolsa 1 24 hr Agradable y caracte-
o ‘ ristico
termoa1slado_. 8.00 Oriente Botella 1 24 hr Agradable y caracte-
e . S ristico
TkajjﬁCarro . . 11,00 Centro-Norte Botella 1 24 hr  Fuerte, dcido’ _
5 Q;Cam1on térmdéis1ado 8.00 Oriente Bolsa 1 48 hr  Agradable y caracte-
L _ 7 ristico
*jﬁPuesto de 1eche '9.30 Centro Pza.Italia Boisa 1 48 hr  Agradable y caracte-*
Son : ristico
._Camién termoa1slado: 9.30 -Centro Bolsa 1 48 hr Agradable y caracte-
TR . : ristico ‘ '
' ;;]tcamion termoa1s]ado‘ '9.45 Centro Bolsa 1 48 hr Agradable y caracte-»
LT S A ristico _
. -Camion termoa1s1ado '10.00 Centro Bolsa 1 48 hr Agradable y caracte-‘
e - ristico
i6n termoa1s1ado '8;00- Oriente Botella 1 48 hr Agradable y- caracte-
e ' A B ‘ : ristico : >
0. de 1eche Centro Pza.Italia Botella 1 48 hr  Agradable y caracte-;
ek T T orfstico
.00 Centro .- -Norte 1 48 hr Fuerte, dcido,. 1n1-z

~ Botella

cio de coqgulaq1on}:5

611



Cuadro III 9 .Control. quim1co de. ques1110 Etapas 5al 8 (E]aborac10n-x'
e _Distribucién). .Zona Central. ‘

" 'N°de muestras  Acidez L Humedad ~ Materia Proteinas C]oruros
~o-T.y-clave. 7 °Th.- .- pH Sk ‘grasa. . Nx6,38. .%. NaC]

i)

.,
£
]
b
'
'

1 19,6

e,
w
L

'

'

'

'

1 16,5

70,3 12, 3' 12,40 0.9
71,0 1154 12,1 0,7
;70 6 8 12,2 0,8
69,6 - =
73,6
74,0
74,3
72,0
75,4

R 29,8
r_iientrada a bodega : o 28,3
_nji‘14/12/76) i £ 29,1
7' Producto term1nado{;‘f:2?“": 33,5
... -salida de bodega }f'*[r: : 38,0
';w3(15/12/75) i 35,8
35,5
35,5

35,5
44,5

35,0 73,4
37,3 73,7

%°36,5 6,2 73,8

35,5-44,5  6,1-6,2 72,0-75,4

o
. ]
wn

o
- "
NN N

o

N

L
'
Vi
'

:BfﬁLIegada negoc1os en”
o camion: termoa1s1ado

© .a las 8,45 hrs..a.m.
(1e/12/i6)

FahaLakfyekwya -

oy y=y=y=r=y=)

Q=hd anoe .

ORI O OO
2"

R N N N

IR

SRR TR S T L

(R P Rt o B

‘ozt



*Cuadro II1.10 . Control.quimico.quesillo.. Etapa 10:(Consumidor)
SOy e Zoma Cemptraly ool o

s ... ..  macenamiento_con Acidez© - Humedad-
o :Notdcién N°de.muestras refrigeracién,:hr °Th - pH. %

72,6
'»;’74;3iﬁﬂ
© 73,5
73,8
13,4

. 73,57 -
7352
Ry v
73,4
cT1352
.@.222;9;,&

' 24 ;,"  ,4493 S
24 : 31,8
. 24 37,3
24 : 3555
24 - 36,3
c. 28 36,0 .
24 36,0

48 02,8
- .48 - 84,5 "
48 _ ©90,0 -
48 84,8
48 90,5 -
48 , 94,0 = . -

"9, Consumidor- ~  Qa-.
- 7/12/76). Qb

EXE o &
NENNO

. AN T

e R R R R
S AMAIBTIODS AN |

LW RO AW NN

;fNOTAT}fLaFetaba"S;hdﬁSe-hﬁidéporque coincide el periodo miximo de a]macenamienfdiééﬁﬂjSQEﬁapégib;f
. 7 -Se dejo una muestra fuera de refrigerador por 24 hrs., 1o que representa el periodo:maximo:-

. de almacenamiento en negocio sin refrigeracion.

121
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r Cdmncﬂ quimico’quesillo. 2°miestreo. - Zona Central.

“-?;N° de muestra Aéidé27;5;7 L Materda grasa

;JEtapa

O
x

.;ygclave rigj:f;?Thgj‘;;; vfinmédgd;. o Met. But1rometr1co

- 2&'Producto term1nad‘i3 V7i ’”-2“‘¢ 81,3 75,3
7 entrada bodega ST 80,8 75,8
f (27/12/76) SR : a;;<%g41'1%,; 75,6

:u7T:Producto term1nado i L ﬂg30 5ff  : ;;{74 6:7
- ssalida de bodega oo Lo 33,8 74,9
S (29/12/76) SR R 322 --74, 8_?.':

(a) 41,8 - 72,6
“(b) 40,5 75,0
c) 19,5 v 7552
(d) ~ =33,0 7641
.g"’ f§39 5 274,7

a1
7331:
68,7

X

8 L]egada a negoc1o L

. en camién termoais-

" lado. Hora 8:00 a. m s
'_=(29/12/76) Sl e

XIS )

W AR WWE WWW W |
: 4

() a8
(b) 47,5

(b) - 89,8
A{b). 219, Oaj

g;9f consum1dor con’ refni;g;if:w
. geracion (30/3/76) e

PO NN NN W R

T NN Roh Do |

:i9'fConsum1dor $in’ refr1?; f?1?L
_?ﬁatgeracion (3/12/76)

2 e
o

Qe I

22l




Cuadro’ 111,12, Explicacion de notacidn-en el.muestreo de quesillo.

©NGtacidH. . - .Tipoldé tiénsportel “Ho¥a defugstreo.

‘b -hmonos

Camibn termoaislado

.Carro ambulante
Camidn termoaislado .

Camibén termoaislado
Camion termoaislado
Camidn termoaislado
Camidon termoaislado

00 00 00 00 00 00 OO

nhpRANO
o e
S3535533 -

XA

““NOTA : Los quesillos no fueron muestreados directamenté de negocio sihfféfrigérab16h p6rquei§dﬁf{f
7o adquiridos 'sGlo -por-encargo de.clientes. - Las muestras desde 1a notacién c hasta g corres- -
; ponden a“11egadgjafﬁeQQc10.refrigerado en el momento de 1a entrega del camidn termoaislado.:




Cuadro III 13 Promed1os de. controI m1crob1oldg1co de- ques1110., Etapas 55"**
gt ‘;a 10.- Elabnrac16n-Consum1don.f Zona Central. :

Primer 'muestreo

g e e ‘,. Recuento- tota] o Coliformes .;Estafxlococos{Coag (+)3
;;Etépaed?:NQ?SF“QQr,I;,;;;r' -(fcoX/m1). - . -(col/ml) (col/mlz0. qr) : -
5. Leche cruda . - . .. 4.0x10]" 4.7x108 T Lol

6. Leche pasteurizada en t1na ' 6;0x1061 N - 2 5 <5 est

7. Prod. ‘entrada bodega. - 1.3x10,- ... _ 7.3x10¢ <5 es

~7" Prod. salida bodega - , 2.5x107_ e - 1. 2x105 2. 5x104 LA
8 Prod. 1legada negocio . 2. 6x109 o 6.8x107 8. 0x104 L En
9 Almac. 24 hrs s/ refrig. 5.0x10g s 6.4x10g ,2 5x10° S

- 10 Almac. 48 hrs s/ refrig.. 5. 0x10g o 1. 9x107 3 EUTEE Tt
9' Almac. 24 hrs c/refrig. 8. 6x1010 5. 8xI08 5 OX106* SO

. 10'Almac.-48 hns‘.c/ refrig. - . 5.2x10 _ , ' 1.6x10 i 7x10 ;-,I*’;

sINOTAgﬁfCOIifbrmes fecales fué pos1t1vo en todas ‘las: etapas Yy en: cada muestra,iexcepto etapa 6

Al


http:lmicrobiol6gico-.de

. Cuadro.III.13 L(COntinuaéiﬁn)

' SEgiindo fiiesticeo.

Recuento totg1

S " Coliformes Estaf110cocos Coag. (+)
.-Etapa.de-muestreo- = (o1 /T (col/mT). . * - (col/ml). -\ ..
7 Prod. entrada bodega - 1.8x10Z 3.1x104 1.1x103

7' Prod. salida bodega 9, 0x106 7. 4x103 1.9x103

8 Prod. -11egada negocio 1. 8x109 1. 0x106 2. 1x103

-9 -Almac. 24 hrs s/refrig. 3.0x107, - 6.5x10¢ 2.0x10; ey
.10 Almac. 48 hrs s/refrig. 1.0x105 .4, 8x103 >1. 0x103 est. o
‘9'. Almac. 24 hrs c/refrig. 5. Oxlo8 6. 5x105 1. 0x104 -
;10' Almac 48 -hrs.. c/refrig.- 1.5x10~ 2. 4x10 5. 0x10

;NOTA. Coliformes ‘fecales fue pos1t1vo en todas las. etapas y en. cada muestra excepto etapa 8 en que g

“solo fué positivo en el..50% de las muestras.


http:Etapa..de

Cuadro III 14 Promed1os de control. m1crob1olog1co de yoghurt. EtébéSiéfﬁlIdfﬁf
R CT RN (eIaborac1on-consum1dor) Zona Central : R

_ ler. muestreo . . . zO. muestreo

Estafi- L ,Estaf1-:
L lococos - lococos DR
Cb]]for- coagula- Hongos y Colifor- coagula- ‘Hongos y
“mes. sa (+) Levaduras mes sa (+) Levaduras

ﬁégtapa de muestreo * (col/ml) (col/m1)  (col/ml) (cot/m1) - (col/ml) (co]/m])
7 Entrad quega e e o <L.0x10!  <Sest. . <toxiol
i;7135a11da bodega" wk;>9_1; - <5 est. *2,6x103, <1, Oxlol_, <5 est*’~.f<120x101*5,s
(8 Llegada megocio. . -5.7 - 4.8x10° A.0x10' Sest. 5
:59'$A1macenam1ento 24 - o B sveshi B e
= hrs, sin’ refrige-
<. racion “a“‘_‘J?;

;ﬁlO/Almacenam1ento 48
-~ hrs. sin refri-- - L o | e
}v;.\geracwn S0 o <5est 325&10 | - Ry ‘ -
'79!'A1macenam1ento 48" LT ‘ LT

~hrs. con refr1ge-ﬁ - T .
racién .. .“A'_oq'- N 'ésgest} 4.5x10
10'Almacenamiento 7 e

- dias con refri- . R
" geracién 4 4x101 <§‘§St - <¥19¥19f

<5est.  2.4x10° e e T st

00! Sest.  Lsxel

"<1zox1017'L%siest;l-fj<1§Qiid;?f§}

et

* Ver metodologia de}ﬁﬁéétreoéd oghurt. Anexo .I.
..NOTA Coliformes feca]es fue negativo. ; :



Cuadro;III 15 Eva]uac10n organolept1ca de la ca]“dad defﬂoghutt”'ffresado .en. por
- . ;,;’centaJes. Etapas 7' . 9 (sa11d de’bodeqa‘ eqoc105j} Zona Centf'ﬁ

°;‘Atnibuto i\-],'f_ DR e S
evaluado _Excelente  Bueno - Regular - Malo

ida:de bodega = - . *“Aspecto . :80,0 20,0 el -
ST o e Aromac - 6030 20,0 20,0 -
- Sabor - . :60,0 . 20,0 20,0 - c=
Textura. . 60,0 20,0 20,0 -
,Envase R ;60 Q0 40,0 - -

f§8 L]egada a negoc1os;n. >,;ASpecto‘. ) ;68,8' .25,
Notac16n a-g - Aroma- 81,2
- "..Sabor - 8755
- Textura - 31,2
v:;Envase . .62,5

,w)f;Almacenam1ento ARt -Aspecto -
©oo maximo=24:hrsi. sin~,» - Aroma 14,3
refr'gerac16n N . Sabor -
; T Textura - 53
: R v -Envase '100,0 - - ) ="
A1macenam1ento L ~'=Aspecto ) ‘
miximo.48 hrs:: s1nz . :Aroma-
”'fr1gerac16n S0 - Sabor
SR - Textura -
- -Envase .~ 100 0 -

nNO
)
.
‘N
]

BN I O,
w e
waHme oM
N
=
v
Y
-2
8-
-
w

SN N

N
'
o-A,,
=
.O ¢
O
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Cuadro IIIJG' Evaluac16n organo]ept1ca de Ia -cali idad de.yoghu:t expresado en por
Rk .. centajes. " Etapa 10 (consudeor) “Zona Central. - - ..

5t ’ée"a‘"m __Excelente  Bueno . Regular  Malo

. i]s

'104 ConsumIdor f'-" l:”f3Aspecto
: u__.48 hrs.*refr1gerado,“,w4:Aroma
e L s oo Sabor

"~ Nota a-g. . - .- . Textura
',_in};;?Z*fff’;1 & ‘,Envase

- NNwaN |

filQ*;Consum1dor e 'é:éAspecto
S & dfas refr1gerado“* - - Aromar
o e . :Sabor -
Notac16n a-g e Textura
n;' 20 S ~'¢Envase

‘...

53385 JINEBI
L N
OO000D WWONW
)
an
L
o

0 D L

821



Cuadro III 17 “Evaluacion: organoléptica de la caiidad de yoghurt, expresado en porcentaaes.,f
S Etapas 7-a.10 (entrada a bodega consum1dor) Segundo muestreo.Zona Central.:

Atributo : .
evaluado Excelente Bueno Regular Malo:.
Aspecto 90,0 10,0 - -
Aroma 60,0 20,0 10,0 10,0 -
Sabor 40,0 50,0 - 10,0
Textura 20,0. 40,0 20,0 20,0
Envase 100,0 - - -
Aspecto 100,0 - - L=
Aroma 50,0 40,0 - 10,0
Sabor. 60,0 30,0 - 10,0
Textura 30,0. 40,0 - 30 0
Envase ' 90,0 10,0 -
Aspecto 100,0 - - -
Aroma 70,0 15,0 5,0 -10,0
Sabor 60,0 30,0 - 10,0
Textura 40,0 49,0 - 20,0 -
Envase 90,0 10,0 - -
T Aspecto 85,0 15,0 - LT
Aroma 45,0 30,0 10,0 15,0,
Sabor 30,0 35,0 15,0 -~ - 20,0 .
Textura 25,0 20,0 15,0, 40,00 -
B Envase. 100,0 - - IR
Consumldor, . : ‘Aspecto 71,4 28,6 - o=
'refr1gerado,?“’ " -Aroma 57,1 42,9 - TN IS
= o : Sabor 50,0 ' 42,9 7;1- L=
Textura . 57,1 7,1 21,4
_.Envase - '100,0 - S -

' tonfimero de degustadores.

621



Cuadro III 18 Contnol qu1m1co.de yoghunt
- (EIaborac1on—D1str1buc16n)

- Etapas 6-al 9 '
70na Centra]

Etapa fiiif;ﬂ{g

.ffsNéde;muestrasﬁx”C‘aV?

'”iLeche dest1nada a.yoqhurt
s(14/12/76) . :
‘Producto term1nado saJJda.de bodega
(15/12/76) L

Llegada a: negoclos de Sant1ago
‘(15/12/76) : R

9 AJmacenam1ento s1n re¥r1gerac1on por.
~.- . 28 horas.
(16/12/76)

9' Almacenamiento s1nIrefr1gerac1on .por

- 48 horas .
-~ (17/12/76)

bbb et e e et

=t 2
P

1

~

0 ~h

W=-h AHDOnop
s ® S vvvvvyv

.Atide,z"}' (°Th)
16,0 -

98,9
10131

133,3
155;6.

1444

1444
133;3.
122,2
1444
155,6

-155,6

155,6
155,6

= &
.
SOy

WW WWWWWWW Ww
QN ONOONO WO

ww
.-
N~

th,En Producto eIaborado (7 ) se-encontrd . 294% de matesia grasa y 2,6% de protefna.

‘;oétﬁﬂ



Cuadro III.19 .Contral.quimico de yoghurt.

Etapa 10 (consumidor)

Etapa

N°muestras y clave Acidez °Th pH

10 * Consumidor 1 (a) 144,4 3,7
~ - Almacenamiento con refrigeracidn 1 (b) 111,1 3,8
por 48 horas 1 (c) 155,6 3,6
. 1 (d) 1444 3,8

o 1 (e) 133,3 3,7
(17/712/76) 1 (f) 144,4 3,8

1 (g) 144,4 3,6

10' Consumidor 1 (a) 144,4 3,6
Almacenamiento con refrigeracidn 1 (b) 122,2 3,7

por 168 horas ( 7 dias) 1 (¢) 155,6 3,6

1 (d) 144,4 3,6

1 (e) 111,1 3,8

(21/12/76) 1 (f) 155,6 3,5

31



Cuadro III 20 Control.quimica de.yoghurt. .2°muestreq. Etépas*] al0
“(Elaboracidn-consumidor). Zona Central. T

ST ‘; : ' N°de muestras y Acidez /”‘ﬂHd@Edad1 o
;EEtapa PO clave . °Th _pH , _ T e
;7 Producto ‘terminado. 2. 105,5 . 4,0 83,8

' entrada a- bodega 107,7 4,0 83,6

}i7' Producto terminado 2 106, 5 3,7 -

iy ﬁsa]1da de. bodega 106,5 3,7 -

2t

?‘iOfAf}igdﬁbFOductdgterminado,(Z) se encontrd 2,6% de materia grasa y 2,7% de proteina.



" Cuadro II1.21  Contral: microbialdgico de yaghurt.

_Etapa. 8.

Zona Sur.

anallsxs

;,jf}LevaduraS
‘ sp(collml)

':~iHongos y

‘Estaf1lococos
coagulasa ()
(col/m1) ‘

2°

na]1s1s

Hongns.y

Levaduras.

(co]/m])

Estaf1lococos3
coagulasa’ (+)ﬁ

(col/m1)

e
"f1;6x102
L 2.7x108

Y B

‘*f"';;l 4x10?: |

<1.0x101 est..

© <1.0x10" est.

<1.0x101eest;
<1.0x10! est.

<1.0x10! est.

<1.0x10" est.

5. 5x102 ,

1.0x10°

,9e08102
¥
2 K 9x10 A

2. 0x101 |

<1. 0x101'est;~

<1.0x10! est.
<1.0x10! est.

<1.0x10% lest.
<1. 0x101 est.
<1 0x101 est.

al (s1n sabor)

(¥C°ntinﬁa---

)

£8T



Cuadro I11.21 (Continuacisn)

:».,;.éerﬂl

analisis -

Hongos y
Levaduras
“(col/m1)

:; N° de muestras;f-

Estafilococos
coagulasa (4)....
..(col/m])

_4° andlisis-

Hongos y .
Levaduras
-(col/m1).

Estafilococos -
coagulasa (+)'
A{col/m1) -

>6. 5x104 est.
- 8. 7x102 est.
- 3.5x10% -
6.6a0?

- <1, 0x101 est o
<1.0x10! est.
<1.0x10! est.
<l 0x101 est.

<1 0x101 est.l “‘

>6.5x10% est.
>6.5x10% est.
© >6.5x10% est. .
~ >6.5x10% est...

<1 ox10l est'\
,v<1 0x101 est =
<1. ox10% est.
<1 0x101fest;g

 dondt e,

k. Yoghurt natural . (s1n sabor)

ke Muestras tomadas en: 1ocales comerc1a1es

ymmﬁxﬁ@%ﬁfﬁn&mmsw;‘jﬁ****

ﬁxji :,fC011fonmes y c011formes fecaies resu]taron negat1vos en 1os cuatro ana11s1s de yoghurt

e



ro'111322 C‘?trol qujmnco.de yoghurt

Etapas 6 a 9 (e]abotac:nnmconsumador) Zona Sur

i Ndnmestrasyclave |

Ac1dez °Th

"3;f17”7 -

el = L o L R e T YRl

‘E?lg 8 .

21,1 .

21,1. ;

a1
'21 1;: .

138,71
1376

‘»‘*?14i;0‘ o
13,5

c-.141,0 0
137,60
~141,0

v 13655

6,6
7636
3’9
:‘_:: 14{ 0
3,8
8

m B
L ST Bpiiee
e 30 B

©® WANO  F

.

SET



‘Cuadro 111.22. (Continuacitn) - Etapas 910

iEtapas

EQACIdez °Th

;9'93Consum1dor e 1 (R)
" Andlisis rea11zado “1:(B) -
después ‘de 3 dTas ~1.(C)-

a 10°C. = -

;10A,Consum1dor “j“;‘ﬁ

-~ .Después-de 5. djas-

oooocon refr1gerac1on
~.-a 10°C . R

‘fijConsum1dor :
_..Después”de- 8 d1as

-~ R e it i
e A A A R
MO O@P-MMoOOE> Mmoo

PR T e T e R R el g e

- 155,4;:1_
11476 .
©154,3
“149,8
147,6°
:162,0..
145,4 -
'147,6
.177,6°:
-144,3
°162,0..
162,0, -
162,0

154

g*_Vey‘metodo1og1a de muestreo;deﬁ

bgmnt AnexOV;Z§7”wf*f i»;“ 5
;20%) y Prot“'naf(3 40%);

9ET



Cuadro ILI 23 CGnttoJ mlcnoblolﬁgnco de,yoghunt Etapas? R
CI T (E]abonac;on:pnnducto termJnado) Zona Su

' N°de " Recuento Estafllococos Hongos y'f
~muestras .total ‘coliformes coagulasa ()" Levaduras
cy:claver  (col/ml).  (col/ml). . .({col/ml) ﬂ.v“_f(collml)};
6 Leche Paste,r1zada "‘,:.E’wa';15- 3 Afi’.1-5X105, 
6a Antes de ad1c1on de. = U e s : #,*2} T 1',,3 .

sﬁIIdos (15°C) .P?*J SN T 6;9x10_ 1‘3x10 <1, 0x10' j5 ;*3 9x10

'6b Con 2% leche en po]vo T 5 1 ' 1 e 1
(50°C) . S fffu ;fL; SRR f;;,2 8x10 7. 0x10 | 1. 0x10 ,1,;-‘nz 0x10 ,
6chuhhmwmmnu ”nyA“»”glum, ,2mm6 g1ou&*“ ‘- |

6d Después del ca]entam1ento:fffff;*f‘* L 2 5
(90°C, 30 min) w::;41*1 o 1'2 3x10” -

;7 Yoghurt entrada bo g

"4;6x1011 < 1.0t

’.\‘ .

croadt o
1.0x107 7
1 0x10,

¢ 1. 0x101(j
1 0x10 -

.—l
A
Y
8
v
‘oo oo o
A AN A AN /\

A Yoghurt sallda bodega ‘ §f.u

- Ver metodologia. de muestreo.de yoghurt  Anexo. 1
;iNOTA},§,o]1formes feca]es fue negat1v0, excepto en: etapas Gb ¥ 6c

'552$1»  ,5 : 



Cuadro III 24 Contro] quim1co de queso tIpO chanco ﬁfdpﬁiééft&ﬁéﬁﬁ‘dﬁﬁyf
S Segundo muestreo Zona Sur._ S CEAEL RN L

ccoo i Nede mues - Acidéz* inH' CiorUro de Mater1a grasa Prote1nas 5611dos
- Etapas - . .- el tra Yy clave " °Th _ ‘Sodio~ (%) Gerber fg x 6. 38 totales. g
T R ‘ : (%)NaC] S SRR ‘;,’_W,% L

1,19 EEE
- 1,8. 25,00
© 26,0
25,0
25000
26,5 .
,%OAQ
26,0
24,8
28,5 .
,23;5-- :
27,8 63,3
24,3 . 55,1
27,0 . vf,f27 9;»;,e;61 1

Consumidor 1 (VM)*‘ 115,4 -
producto después- 1 (OR) - 104,3
de 3 dfas sin. . 1 £UA 81,0
refrigeracion 1 (XR). - 92,1:
’ (28/12/76) i (AW) = 92,1
1

57,7 ..
53,0
58,8
58,8
55,5
60,8
59,2
58,6
56,4
55,9
63,2

oo aIoTonoon
¢ B e S 5
TWNWO WP WRWOINWO |

N N B R R 1
NN |-

(or). 99,9
1 (M) - 101,0 -
I,EMI 91,0
1 (30) . 83,2

1 () 12, f

L1 LT -
~ 311§90), | 106‘5,,

)
N
.
~

anlmumwmw_}

9

(3]

WL N
SIS
=
o

NPLOHWOLHNONN

N
01
CD

| prespeeemoepn

8el



Cuadro ‘111,25 Contral.quimico de queso tipo chanco. Etapa 8' -(Consumidor) Segundo
ST muestreo. ZomaSur. co. Etapa e

N°de mues - ‘Acidez  pH Cloruro de . Materia.grasa  Protefnas Sglidos
‘tra'y clave °Th | -Sodjo (%) (%) Gerber x€6:38“~,§to;;1gs&

Etapas. )

26,5 31,3 59,5
25,3 29,5 58,4
19,5 28,6 54,0
26,0 32,2 60,1
24,3 28,2 59,7
26,5 25,0 56,6 -
25,5 - 60,1
26,0 31,7 58,2
25,5 - B2
26,5 30,4 55351 -
26,8 - 63,8
25,8 30,4 . 63;0
25,0. 27,3
27,5 . 31,7

* 116,5
105,4
81,0 .
92,1
102,5
88,7
1174
101,2 .
91,2 .
83,6

103,6

107,48
108,6

Consumider
producto después
de 6 dias sin
refrigeracion
(31/12/76)

A d
(T 0

TR O=

Nt N St s e
R .
wiw e .

oONB OO

F e S

-
e

2OPXCOS

']

20O

N N N N N N N N N N N
=Ca X =

-
v v v 9

-~
—1CENO
e et e e e St S e P P

L]

O WWHRWNOO D

ORI AT NG
. ¥ w
POWHBUTIOUTWO

N Ll e o
I Y R SR U R oy Sy ey o
-

NI~
MO
[ )=}

“* Muestras tomadas-en negocios de 1a Provincia de Santiago.

/ 6811
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Segundo An51151s S “7 ;{?ff;L':iﬁ1¢7'

Cuadro III 26 Control m1crob]olég1co de queso t1po chanco=
5 s D1str1buidor en. Sant1ago) Pr1mer muestreo.»;g_i“af;,e; LT T

 Zora Sur. Etapa 8"

;fN? y clave‘de e

" ‘Coliformes. .

‘[,chIJformes

,Estaf;lococos

angos ¥ Levaduras Esporu‘lados~

,queeeeyeamﬂ

Positivo-

2. 6x10

; as,muestras * 'fﬁ(coI/gr) Fecales %oa?, H (C01/9r) ( Anaerob1os)
i EE 8 . {col/gr "{N.M.P/100gr
(1)** - <1;0x10% est. Negativo <1.0x10§*est. >6. 5x102 est. Negativo
(2) <6.4x107 Positivo. <1.0x10; est. 2. 2x106 Negativo
(3) <1.0x10, est. Negativo <1.0x10; est.  1.8x10g 2.0x10%
(4) - <5.2x10, . Positivo’ <1.0x10; est. >6. 5x106 est. z. 0x102
(5):: ‘<1;2x101‘ Positivo <1.0x102 est. 1. 4x106 5.0x10
(6) - <4.0x10, Negativo <1.0x10; est. . 1.2x10, Negatiyo
(7)-~ <l 7x104 Positivo . <1_0x102Aest. 1. Rxlﬂ6 2.0x102
-(8) - - <1.7x10, Positivo <1.0x10; est, 1.7x10¢ Negat1¥o
(9) I 8x102 Positivo" <1, 0x102 est. 2. 3x106 2.0x10
(10) - - <2.1x10° <1,0x10% est. Negativo

'ﬁ* Muestras tomadas en prov1nc1a de Sant1ago, ‘en_bodegas de d1str1buc1on (7-8-9) y Iocales comerc1a

Tes - (2-3-4-5—6-10) g - R ‘
-** Muestra tomada'a la’ 11egada de cam1on ‘a Santlago

;****EI pr1mer an511s1s se 1nc1uye en e1 texto, Cuadro11.

P


http:Segundo.An

Cuadro T1I: 27 Control.microbioldgico: de_qiieso tipo. chanco. Zona Sur. Etapa'8

NP anerknaHSTS o

'N° 'y clave'de:  Ccliformes”  ~Coliformes .Estafilococos  Hongos y Levaduras Esporulados
‘las muestras * . (col/gr). ~.Fecales .~ .Coag. (+) - ~ ‘(col/gr) Anaerobios ..

| ] - (col/gr). - .- (N.M.P/100RT) -
1.9;1x102 .Positivo <1.Qx10%,est, 2.6x10 Negativo -
_1.4x103. .Positivo <1.0x102 est. . <1.0x101 est. Negativo
2.0x102 : .Positivo <1.0x102 est. - <1.0x103 est. Negativo
5.7x101, Positivo <1.0x102 est. . . 3.8x103 Negativo
1.0x101 est. Negativo . <1.0x102-est. 4.4x102 Negativo
6.0x105 .Negativo <1.0x102 est. 2.3x102 Negatigo
>6.5x10; est. -Positivo <1.0x10, est.. ' 2.7x101 \2.0x102
5.0x103 Positivo <1.0x102 est. . <1.0x102 3.0x102
‘ 2.8x105- Positivo <1.0x102 est. .6.0x103 9.0x102
>6.5x102 est. Positivo <1.0x102 est. 6.8x103 3.0x10 o
7.2x105_ Positivo <1.0x102 est. 2.4x104 NegatiZO' o
1.6x105 Negativo <1.0x102 est. : 7.8x104 ' 3;0x102v o
>6.5x10; est. Positivo <1.0x10,, est. 1.1x10, 7.0x107
- 2.5x10, Positivo <1.0x10; est. 1.2x10, ' =fNegati§0fg.,u
S 2.4x10™ Positivo <1.0x10™ est. - 1.3x10 4.0x10¢ -~ -

TCNXZT=-OMPBPOO

mEgs =

- * uestras tomadas en locales comerciales de la Provincia de Santiago. .. .. - . - SRR
- Fecha-ler. andlisis: 28/12/76. Producto mantenido previamente por 3.dias a T°ambiente después de"
e s L sy adquisicion. ‘ - u B I SR
~22°. -andlisis: '12/1/77.. . Producto mantenido previamente por 7 dias a T°ambiente después de -

- ...+ suadquisicién. o T e B =




Cuadro III 28 Control m1crob1o]ou1co de aueso t1uo chanco.3

Zona Sur, Etapa 8'
(Distr1bu1dor en: Sant1aao) - Seaqundo. muestreo. = -

,fSeQUndOQanéIjSiSﬁg

ECol1formes53*77“Col1formes Estaf1lococos Honaos y Levaduras

Cc ; Esnorulados
.l(co]/ar) :{;;Fecales .Coag. (+)° (coI/ar) Anaerobios
B (col/gr = (N.M.P/100m1)
1 7xlog  Positivo <1.0x102 est. >6.5x10§ est. Negatiyo
1. 5x103" - . Positivo <1.0x102 est.. 9. 7x106 4.0x10
1. 3x102 - Positivo <1.0x102 est. ‘>6 5x106 est. Negativo
o 2.6x101 . Positivo <1.0x10, est. >6. 5_x105 est. - Negativo
<1.0x101-est. Negativo <1. 0x102 est. m8.5x106 - Negativo
1. 0x105- Negativo <1. 0x102 est. 1.7x106 Negativo
- >6. 5x102 est.  Positivo <1. 0x102 est. 1.5x106 Negativo
~ 3.4x107 Positivo <1.0x10; est. >6.5x10¢ est.  4.0x102
2. 0x105 : Positivo <1. 0x102 est. 2. 0x106 Negativo -
5B, 5x102 est. Positivo <1. 0x102 est. . >6. 5x10 est. Negativo
6. 3x10 R ‘Positivo <1, 0x102 est. >6. 5x106 est. Neaativo
R 8x105 Negativo ‘<1.0x102 est. >6. 5x10 est. Negatigo_
- >6. -5x103 est. Positivo <1.0x102 est. >6. 5x106 est. 4.0x10
2. 2x10, - - Positivo <1.0x102.est >6. 5x106 est. Negativo :
2. 0x10 : Positivo <1.0x10 1. 3x10 Neaatlvo P

ana11s1s-‘

1g/1(7—7.

Producto manten1do orev1amente por 3 d1as aT°
:su.adquisicién. -
"Producto manten1do prev1amente por 7 d1as a T°
"~ -su adquisicidn.’ .

amb1ente desoues de

amb1ente despues de

et
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 ANEXO IV
ALGUNOS SISTEMAS EUROPEOS DE
PAGO DE LECHE POR CALIDAD



v1 ALGUNOS SISTEMAS EUROPEOS m-: PAGO DE LECHE POR CALIDAD

HOLANDA

2 ST En Ho1anda se ana11za 1a ca11dad h1q1enica y 1a com

jposir‘én quimica--grasa y protefna--de la Teche" ‘para Tstermina

~e1 pdago segiin calidad. Con este propésito, existe un comité -

~nacional que define las normas y procedimientos: :Este comité

~nacional es asistido por siete organizaciones- regionales que

-estdn encargadas de la inspecci6n regional y - superv1s16n de
1as estaciones de control de leche reg1ona1es.

- - Has<a 1968 1a evaluacién de 1a calidad higiénica fu

Hreal1zada en la mayorfa de los casos por las industrias en for

- ma individual. La ciasificacién final para el pago de leche
segun cali@ad también fué calculado por 1a industria.

: Lo Dosde 1968 en adelante, la clas1f1cac16n seglin ca--
~11dad es realizada por un sistema de agrupacién regional, adm1
gnistrado por las siete Organizaciones Regionales. '

L : Todas las industrias lecheras de un d1str1to regio-
:na] reciben el premio por la leche de primera clase del siste-
“ma de Agrupacidn Regional y recibe los descuentos por.1a Teche
de tercera clase. :

_ Este sistema de agrupac16n se ha incorporado con el
'obJeto de estimular a las industrias lecheras para que.se preo

cupen del mejoramiento de la ca11dad hlg1en1ca ‘de ‘1a. 1eche de
" Sus proveedores . ,

» Dado este sistema de control es ev1dente que 1a ca}
_dad h1g1én1ca debe ‘ser determinada en forma 1ndependiente, en
;n1ngun caso por las pr0p1as 1ndustr1as lecheras, '

. Por este: motivo ‘existen ‘en Holanda a]rededor de sie
,te estac1ones de control o 1aborator1os centrales encargados:
;de] muestreo y evaluaciones de la~ ca11dad, s1n ninguna influen
rc1a de las industrias lecheras '

sl Para la. clasif1cac1on de 1a ca11dad h1g1en1ca de la
;1eche de un ‘productor se realiza un' muestreo al azar cada dos
-semanas.  E1 resultado de. ‘1a-evaluacion es la base para el pa-
53? de su leche entregada a 1a p1anta 1echera durante quince
dfas o SRS

_: U ER term1nos genera]es ex1sten tres c1ases de Jeche:
la- primera clase recibe un premio de un florfn por-cien kilos
de-leche; la segunda clase tiene. el precio?base ¥y la tercera
jclasertiene un. descuento de. un: f1or1n* or;cien k11os ‘de 1eche.

. L pepd presenc1a de antib1oticos existe un_sistema de
gdescuento especia]th _:,,,,Hﬁ, ) R
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Iv.1.1.1 Informatjén Técnica.

7 Para evaluar la calidad higiénica de 1a leche se
realizan las siguientes determinaciones:

Cuadro IV.1 Andlisis de leche cruda para el pago de leche por
calidad en Holanda.

Determinacion Frecuencia Observacién
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 S610 en Invierno
Test de Sedimentacion 1 cada 2 semanas
Test de Penicilina 1 cada 2 semanas
Récuento de células soma-

ticas 1 cada 4 semanas
Desinfectantes (cloro) 1 cada 3 meses

a) Esquema de clasificacidn.

- Test del Azul de Metileno. Las muestras son almacenadas a

temperatura ambiente hasta las 14 horas, en donde
empieza el andlisis. E1 tiempo para registrar la decoloracion
depende de la temperatura ambiente. Para este andlisis exis-
ten tres clasificaciones.

- Recuento total. Se aplica el recuento total en placa para
1a leche refrigerada. La clasificaci6n es como si-
gue: _

< 100.000 bact/ml

100.000-< 250,000 bact/ml
> 250,000 bact/ml

primera clase
segunda clase
tercera clase

,- 01Qr.‘ Se di;tinguen s6lo dos clases:

- olor desagradable = tercera clase.
.= olor nordesagradable= primera(clage

2 Test déﬁseHEMEhtﬁc16n. "Para esta eva1ua¢i§ﬁ‘h@y}ﬁﬁgSgéT?Sgﬁi
Cn ﬁ“efjnﬁdasisggan un disco esténgar_QchOmparqgién:’; 

- Test'de Penicilina. Las muestras de,Jébﬁézddéimﬁﬁtéﬁgdn.?éﬁi
~7oovoicilina se separan r&pidamentepmgdianpgyelytgs;gcop;j



- Stneptococcus Theamophilus. Las muestras positivas-se vuel-
‘ven a analizar con el test de disco, usando ahora B.Steanro-
theamophilus var, calidolactis. , o

3 Ura concentracién > 0,01 I.U./ml 'origina una mul-
_ta de cincuenta florines y, ademds, -un descuento de dos flo-
rines por cada cien kilos de leche entregada“durante la quin
cena. : .

- Recuento de células somdticas. Test realizado mediante el .
, equipo Coulter-Counter, Cuando se obtiene un re-

sultado superior a un mi116n de células/ml de leche por dos

veces sucesivas, 1a leche se clasifica en segunda clase.

- Desinfectantes. Cuando se encuentra resultado positivo,
aproximadamente 20 mg de cloro actiro/1t leche,
1a leche se clasifica en tercera clase.

b) Clasificacién final.

E1 resultado mis desfavorable en cualquiera de las
evaluaciones antes mencionadas dard la clasificacién final
de 1a leche en relacién a su calidad higiénica, para la Teche
entregada en la quincena.

c¢) Determinacifn de grasa y proteina para pago de leche a pro-
ductores.

De cada entrega diaria de leche de productores se
toma en forma automdtica una pequefia muestra.

A1 final de una quincena se obtiene“unalﬁdestra
compuesta--70 ml--preservada con cloruro mercﬁrico--HgC12--y
se determina su contenido de grasa y protefina.

Las determinaciones de proteinas se realizan sola-
mente en laboratorios centrales mediante el Método del Amido
Negro. Para la determinacién de materia grasa en leche se usa
e] Método de Gerber; este an&lisis que siempre se realizé en
las plantas lecheras estd pasando también a los laboratorios .
centrales en forma creciente, pero es una decisién voluntaria
de Tas plantas.

, Antes de 1957 l1a leche:de productores se pagaba so-
lamente en base a su contenido de materia grasa, a partir de
ese  afio se incluyd en algunas regiones el pago en base al con
 tenido de grasa y proteina. En la actualidad, casi la tota-

‘1idad de la leche de productores en Holanda se paga conside- .
rando su contenido de grasa y protefna. Los c&lculos para de
~ ducir el valor de la grasa y. proteina varfan levemente entre
" los distritos, cependiendo del tipo de productos ldcteos 'y
~ sus respectivos valores comerciales. i e
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IV.1.2 DINAMARCA.

o : En conformidad a una orden del M1n1ster1o de Agr1-
cu]tura, todas las plantas lecheras estén obligadas a enviar:
una muestra de leche de cada productor, una vez-a la: semana,
a uno de los seis laboratorios centrales para el contro] de
calidad de 1a leche. Estos laboratorios pertenecen a 1a “Fe.
deracion de Industrias Lecheras Danesa". : B

Los Taboratorios centrales: t1enen ‘que. eva]uar las
muestras de acuerdo al siguiente esquema, que se. repite en)y;
per1odo de cuatro semanas. - , S

Pr1mera semanai:*Test de reduccidn de1 Azu] de Me-
‘ - tileno.

Qegunda semana':'Recuento total en p]aca y bacte-ﬂ

rias termodiricas. '

Tercera semana : Test de reduccidn de1 Azul de Me-

- tileno. .

Cuarta semana : Evaluacién organo1épt1ca, test de

o \ filtracidn y recuento de células
somét1cas

fV;l;Z}li CTas1f1cac1on

- Test de reducc16n del azu] de met11eno--W1lson

T1empo de reducc16n Clase '
>5 horas ' L Trodo

3 - 5 horas S 6 0

1 - 3 horas_ S III

<1 hora o —_—

- Recuento tota1 en placa por m1--Método esténdar ;

200,000 B
200.000-800.000 . R §
800.000-2.000. ooo B 9 o
~+ >2.000.000 ,g;;;:;IVgri

- Bacter1as termodur1cas por m1--reCuento en p]acaﬁ
después de 61 C por tre1nta minutos.,f G S

T T 000 L |
5 000 20.000 - ]II,Q\
20 000 -100. 000 AITL

©>100.000 - e



8 Eva1uac16n organo]éptica--clas1f1cac1o"%T Lik;wH:”k'W
“.va-en clases I, II, I, 1v: rea11zada por:d
gfpersonas experimentadas

'?;racién con disco. esténdar.x“ ﬁ5 ‘
~Sedimento. en el d1sco de f11trado por 120 m1 dex_  -

'*.leche.“ B
P ‘mg ;11?})
‘mg I
'mg I
mg ~lIVQE

ngecuento de células som&t1cas por m1--microscop1o o
2.eon. pantalla amplif1cadora.v.~" B S L

S ' <500.000 I
‘~;1500 000 - 1.000.000  II
1“000 000 -.2.000.000  III
oo : >2 000. 000 IV

EPagoﬁde 1eche de acuerdo a su calidad, aﬁo 1973

S A S1 un’productor no. es c]as1f1cado en CIase I, t1ene
un: descuento en el pago de- su. 1eche entregada a. la semana s1-
¢gu1ente, a- lo menos en: SN N :

1 grefkgl c1ase 1

} grefkg: ,' <~ “Clase 111 SR e
> ¢re/k9 ?;-'% . Clase o més..,fg.’°'”

i1 esquema de c1as1f1cac16n menc1onado anter1ormente‘g“
corresponde a los requerimientos mfnimos. Algunas" plantas leche
ras, especialmente entre las elaboradoras de leche pasteurizadal,
tienen requerimientos mis exigentes; por eJemplo. 1Tm1tes infe-~7‘
~r1ores para el recuento total en p]acas _ R E

'IV 1 2 .2 Determ1nac16n'de la clase de 1eche'én‘éada éehaha;”:"

: Como se menciond anteriormente Na: prueba de . reducc1ongg
;del Azul de Metileno se realiza en la primera .y tercera semana. SO
Lde cada mes y solamente se ref1ere a un anél1sis e

L "En la segunda semana se. rea11za un’ recuento tota] en.;”
«p]aca 'y recuento de bacterias termodﬁr1cas., Una combinacidn. de '
Jas clases encontradas para: cada an511s1s dard la’ c]asif1cac1on“mﬁ
de 1a leche: para 1a segunda semana Se procede segﬁn Cuadro IV;&{
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Cuadro IV 2 Determinacién clase de 1eche basada en e14“3
Vo “ pecuento total: en p1aca y recuent’*
- modiricas. SR Gt

Recuento de termoddricas = 12 3

e En 1a cuarta semana se rea11za ‘una eva]uac16n organoa’
gléptica--apar1enc1a, o1or, 'sabor--test de filtracidon y recuento
‘de:'células som5t1cas, cuyos: resultados se combinan para dar la
‘g&as1f1cac16n f1na1 de esa semana, segln lo 1nd1cado en el Cuadro

fIV 1 2 3 Compos1c16n de 1a 1eche

- Ané11s1s de mater1a grasa--Gerber o Milko Tester. se rea11za,

. un muestreo. diario de leche de cada productor, “for- .-
_méndose un acumulat1vo por una o dos semanas-antes de.su’ determi .
‘nacion de materia grasa, la que se realiza en el 1aboratorio de N
‘la p1anta 0 en un 1aborator1o central. o :

-»Ané]1s1s de proteina. En una gran mayoria de 1os d1str1tos se
' 1nc1uye da: prote1na en los sistemas de: pago ‘de" leche
¢a productores Su. determinac1on se realiza tanto en las p]antas
g]echeras como - en 1os laboratorlos centrales med1ante e1 Método
~del Am1do Negro e CEenE L L

}IV;1g2~4, Otras medidas de contro] A pet1c16n de las 1ndustr1as
“ s, ‘lecheras se rea]izan en; los laboratorios centrales

;var1os otros andlisis de‘'control: “de leche, tales como: determina-
ccidén.del punto-de congelacién,: determ1nac16n de la acidez de la
-grasa, test -de’ pen1ci11na, ‘test de des1nfectantes, 1nd1ce de re-‘
gfracc16n de 1a grasa de’ la leche R , e

°7Se real1za en 1aborator1os espec1a1es

5 Control de Mast1tis
i ! . algunos pertenecientes a. Tos °,;




cm 1v.3DETERMINACION DE CLASE DE LECHE BASADA EN LOS ANALISIS GEAM)LEP-
- TICO, TEST DE FILTRACION Y RECUENTO DE CELULAS SOMATICAS

CREESEANJOSSEM. i-z 3:.“1 '231;12 31.':}2'31. 1231. 123_ ,,’* 12 3 t.f'tzat. *rzua"t.' 12~3k 12 31. 1‘-23-6
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laboratorios centrales de la Federacién. Es voluntaria la.
“decisién de cada productor. de unirse al programa de erradi- -
“cacidén de mastitis de un distrito, pero si la mayorfa esti -
"de ‘acuerdo en este programa de campafia colectiva, todos los
~proveedores de ese distrito deben participar en &1. En
1972, aproximadamente ‘el 77% de todos los rebafios partici-
_paban del programa ‘de control de mastitis. D

,- Contro] de,BfUCeldsis;~‘E] test de Brucelosis se realiia?'f'
.- .. una.vez al afio en los laboratorios para mastitis -
0 en:los laboratorios del Gobierno. i .

- Control de pesticidas. E1 programa para el control de re-
coweeo 0 osiduos i de pesticidas . en leche se realiza en el
.Inggi;u;g;dejA]jmentOs&del;Gobierno; B

‘IV.1.3 INGLATERRA.

S ‘E1 Milk Marketing Boand--MMB--ha sido muy activo
en mantener y mejorar tanto la composicién como la calidad
higiénica de 1a Teche. E1 Comité The Joint Milk Quality Com~
miitee, que incluye representantes de! Roard, de la Federacién
Dairny Trade Federation, de la Unién National Farmenrs'Union y
observadores del Ministerio de Agricultura y del Departamen-
to de Salud, es el cuerpo que ha sido responsable de la incor
poracibn de varios esquemas para el control de calidad de la
leche. :

IV.1.3.1 Composicién de la leche. EIl primer esquema general
S de control para la composicidén que adopté el Board
en. Inglaterra y Gales, fué el esquema de control de la mate-
ria grasa, aplicado, especialmente, a aquellos productores .que
estaban en el 1imite inferior de la escala, es decir, aquellos-
que tenfan un promedic de materia grasa inferior a 3,3% en los
doce meses precedentes., Se realizaban descuentos mensuales en:.
Ta Tleche de productores-cuyo promedio. de materia grasa, resul--
tante de cuatro andlisis mensuales,.era inferior a 3,2% o0 3,1%.
de-acuerdo a la época del afio. S -

woowoo- En 1963 se introdujo un nuevo esquema de pago.a

1os productores basado simplemente en un sistema de cuatro nive
les, de acuerdo al contenido de s61idos totales--sélidos no gra
sos y materia grasa--de 1a leche. Este fué reemplazado en 1967
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;cOntenidoten«sélidos.enthe112,40,a 12,50% para el promedio

anual. total., . -~ .
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, BaJo este esquema de c1as1f1cac16n, se ubica cada
;proveedor de leche por un perTodo ‘de seis meses, empezando en;
‘Mayo. .y Noviembre, en una clase determinada por promedio anua?l
:de 's6lidos totales de su leche entregada durante los doce me-
‘ses precedentes, term! nado en Marzo y Septiembre, respectiva-
mente.

I En el Cuadro, IV 4 se resume el esquema de sobre-
;prec1os 'y descuentos vigente en el afio 1973, con pequeﬁa va-
wriac16n en los aﬁos sigu1entes.,. :

. Cuadro IV.4 -Fsquema de pago de 1echéfpbr calidad en composicién.

Cédigo pago % de s6lidos totales. Sobreprecio o descuento del

por c]ase : Promedio Anual. . -precio base (peniques/galdn)
- 29' ' 14,50 y superior + 3,57
28 14,40 y menos que 14,50 + 3,40
27 14,30 y menos que 14,40 + 3,23
26 14,20 y menos que 14,30 + 3,06
25 14,10 y menos que 14,20 -+ 2,89
24 - 14,00 y menos que 14,10 + 2,72
23 - 13,90 y menos que 14,00 -+ 2,55
22 13,80 y menos que 13,90 + 2,38
21 13,70 y menos que 13,80 -+ 2,21
- 20° 13,60 y menos que 13, 70 : +.2,04
19 13,50 y menos que 13,60 +:1,87
18 13,40 y menos que 13,50 41470 -
17. 13,30 y menos que 13,40 -+ 1,53
16 - 13,20 y menos que 13,30 + 1,36 -
15 13,10 y menos que 13,20 + 1,19
14 13,00 y menos que 13,10 + 1,02
o130 12,90 y menos que 13,00 + 0,85
R v 12,80 y menos que 12,90 - +.0,68"
1l 12,70 y menos que 12.80 +:0,51
10 12,60 y menos que 12,70 + 0,34
9 12,50 y menos que 12,60 o 40,17
a8 12,40 y menos que 12,50 - - - .Precio Bés1co
Y 12,30 y menos que 12,40 o ' - 0,17
6 12,20 y menos que 12,30 =034
5 12,10 y menos que 12,20 - 0,51
4 . 12,00 y menos que 12,10 - o
3 11,90 y menos que 12,00 B N S
% 11,80 y menos que 11,90 - - i e e

" Menos.que 11,80
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*1v 1 3 2 Ca1idad h1g1énica

T Desde 1964 se ana]1za la ca11dad h1giénica de la -
1eche mediante el test de la resazurina de 'dos horas. Luego
en’ 1966 se incorporé ademds el ‘an&lisis de antibiéticos y
‘otras sustancias 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 correspondid al primer comprador de la
lTeche del M.M.B. y se considerd apropiado que el control de
calidad higiénica fuera determinado en muestras tomadas en el
punto de venta de la misma. La muestra se analizé por el com
prador en su propio laboratorio y en caso de no existir las
facilidades suficientes en la planta, los andlisis se realiza
ban en el Tlaboratorio mis cercano y confiable. Esto credé mu-
chos centros de andlisis y mds puntos de muestreo, surgiendo
de inmediato la peticién de los productores de ser tratados
equitativamente, independiente de la ubicacidn geogréf1ca en
Inglaterra y Gales, ademds deseaban participar o supervisar
el correcto sistema de muestreo, andlisis y registro de los
resultados de los andlisis en conformidad con el contrato vi-
gente. Como solucidn a esta peticidn de los productores surgid
en 1957 un cuerpo técnico-administrativo conocido como Lialson
Chemist Service, 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 of
the Dairy Trade Federation y el Milk Marketing Board, 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 dieciséis miembros calificados, con un
representante que es también Director en la Divisién Técnica
del M.M.B. E1 Comité Joint Committee of the Dairy Trade Fede-
nation también establecid un panel cientifico consultor inte-
grado por expertos de las industrias con un observador del Mi-
nisterio de Agricultura, Ministrny of Agrdiculiure, Fisheries =
,and Food que serfa el consejero técnico tanto del Joint COmm&t-
te como del Jefe del Servicio Li{aison Chemist Service, en 1os
,aspectos técnicos del control de calidad de leche. “

: S E1 nidmero de centros de andlisis es en la actua]idadig
de aprox. doscientos ochenta, que deben muestrear y controlar = -
a 70 000 productores, con fines de pago de leche.

By La evaluacién y supervisién que el LLaLéon CthLAt =
ﬁrealiza a los laboratorios de las plantas lecheras cons1ste en
el ‘control de los andlisis que el laboratorio realiza, con una
;frecuencia normal de ocho visitas por afio a cada industria. E1
‘nimero .de visitas puede variar, dependiendc:del nGmero de la- = '
?boratorios a. su.cargo, niimero de analistas, ya que cada uno ' .
;debe ser. contro]ado a 1o menos dos veces por afio y si 1os e



janélisis de contro] han sido 0. no satisfactorios..

e e Los proced1m1entos para la ‘realizacibn de. los an&
Rlisis estdn contenidos en el manual de laboratorio Code of ~

. Practice for the Assessment of MiLk Quality redactado por
“Jodnt. committee of Milk Manketing Boanrd y la vaLay Thrade Fede-
ﬁaat&on., E

4~~«,‘_ - Se 1nc1uyen en este manual las- cond1c1ones en que
'se _debe realizar control de calidad a nivel de planta lechera.
fInc1uye pruebas de aceptacién o rechazo a nivel de plataforma
;y pruebas para eva]uar su. ca]idad con fines de pago.

;a) Pruebas de aceptacidn o rechazo. E1 comprador--planta le-

, chera--inspeccionard diariamente la leche de cada
ﬁproveedor y rechazard cualquier tarro o camibén estanque que_
‘contenga leche &cida, 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 minutos, siempre que la leche se haya re-
cibido antes de las 3 P.M. en el dfa de entrega.

La- 1eche ‘de cada proveedor podréd ser analizada por
Ta. planta tantas veces como ella lo desee, pero con una fre-
\cuencia no inferior a lo que se indica a continuacién:

- Para ‘higiene, una vez al mes si la entrega es en
~ tarros y una vez a la semana si la entrega es en

~camidn estanque.. - .

- Para comp051c16n. una vez ‘al mes.

- Para inhibidores, ;una vez cada nueve meses.

- Muestreo. La Teche ‘en tarros es muestreada a su
arribo a la. planta y la de los productores recolec
tada en camién estanque es.muestreada en el es- —
tanque pred1a1,/por personal del Board o su agen-

~ te, a 1o menos .una vez a la semana y la muestra
es: env1ada a 1a p1anta--comprad0t.

IV 1 4 NUEVA ZELANDIA

- o 77Los diferentes contro1es higién1cos que se rea11zanf
g 1? legheld gproductores depende de la ut111zac16n que se haré,
e a m sma.;x»,. e :

9-”En leche para fabr1cac16n de leche en po1vo se rea
1izan los siguientes andlisis: .'Azul de Metileno,
*anélisis ‘organoléptico y test de sedimentaciﬁn
‘En- leche para fabricacién de.quesos se realiza el
test del Azul de Metileno, prueba ‘de ‘coagulacién,
andlisis organoléptico y test de sedimentacidn.
‘Todos los andlisis, excepto elﬁd ‘sedimentacibn, se
realizan en la leche de cada.’ productor. E1 test de
sedimentacién se realiza tres veces a1 mes, con S
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v’repet1c1ones cuando se obtlenen resu]tados def1 L

. cientes.

- Leche para consumo directo--pasteur1zada.- Los

“ andlisis mds comunes son: Azul de Metileno, ‘and
1isis organoléptico y test de sedimentacién, :Las

“muestras de un dfa de entrega se mantienen: entre’
60-80°F hasta las 11 A. M y com1enza e] test de]f
Azul de Metileno. B

‘Decoloracién a las 6 hr o superior.. grado superioriﬁ
Decoloracifn a las 4 hr o < 6 hr ....grado primero.. .
Deco]oraci6n < 4 hr ;.................grado segundo'gg

- E1 test de sedimentacidn se realiza tres veces. a]ffj
Lomes,: con un. -pago. correspondiente al ‘segundo gradofg,
i;i el resultado’estd bajo el esténdar._‘v‘ » ik

- E1 ‘test del Azul de Metileno se aplica d1ar1amen-”gf
Cte, excepto durante los meses de 1nv1erno en dondeﬂ 
se- realiza quince veces por mes. - . L

S la c]as1f1cac16n de la Teche en func16n de 105 ané{;

-~ 1isis realizados es dispos1c16n oficial, como asi™ .

~'también los descuentos, no obstante, a1gunas com-
'paﬁ1as 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 métodos de

.~Babcock o Gerber.

IV 1 5 SUIZA

e Un resumen de. los ané]is1s rea]1zados se muestra en
e1 Cuadro IV 5
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Cuadro IV 5 Test deI Azu] de Metileno y Sedimentacién
: en’ leche de productores.l,,iﬁ:,,,(,M(‘ S

Leche de’ centros

'fTestgyseéei i ,;Lééhéidéfhféafdfffi3§~5; “recolectores
{fTest Azul deﬁMet11en:i‘l'v‘e‘ U Rt |

;Muestras tomadas " Una al mes " Diez veces al mes
S sre o 5 grados desde 3 - 5-grados desde 2
7f‘ i R hasta -7 horas - 'hasta 5 horas
quntaJe mas aIto ~ &<10;puntos - 40 puntos por mes
‘Test de Sedimentacidn | o :
Muestras tomadas  Una al mes - Dos al mes _
fPuntaje ‘més alto 10‘pUntos ; 14 puntos por: mes -
_Clasif1cac16n de Clase I 15-20 ptos. - Clase.1 45-54 ptos.
‘acuerdo a los re-  Clase II 10-14 ptos. = - Clase: 11.31-44 ptos..

sultados obtenidos CIase III baJo 10 ptos. IW,CIase III baJo 31 ptos
durante un mes, | L |

A E1 precio base esté referido a: 1a Clase I. Los des-
cuentos para las Clases Il 'y II1 se usan.para cubrir: IOs costos
del esquema de. pago por ca11dad y Ta promoc16n deI s1stema.v~‘

?§Desde Mayo de 1962 ha sido permit1do para las: 1ndus-
ueso el esquema de pago resumido en el Cuadro IV 6

téji s d

Cuadro IV 6 Pruebas de ca11dad hig1énica para Ias Industrias
; de queso.,,vu_;g__ R S

Test usadoh,’lﬂ' e
Test eI»AzuI de Meti]eno
Test,, Fermentacidnv(lz hr
rest de_Fermentac16n2(24vhr

8 puntos a1 mes '
’8 puntos aI ‘mes S

Reducc1ones de 2 puntos aIa
mes Ei
44Cpuntos en ]a est i

Inspeccidn:ﬂaI de dfdeﬁa
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fClasificac16n de acuerdofag]os resultadosi obtenidos.

Clase I ' : 120 - 144 puntos
. Clase’™ II 100f-~119 puntos
;p]gsgllll ] 100 puntos :

‘IY&i}ﬁ:ﬁdAPON?Q

N Las autoridades of1c1a1es han recomendado 1os s‘”'”lgﬁ

gguientes ané]isis B f s
ey * 'co1or y textura

“olor: -

‘densidad - :

prueba-de. alcohol

contenido. de: mater1a grasa

‘test de acidez R

U -S610° hay dos ca]ses para estos anélis1s.g En 1a prac
~ﬁ§t1ca e] precio de la leche-se: ca]cu]a ‘en’ re1ac16n al: conten1do
l”defmater1a grdsa y prueba de a1coho1 o

f{1v 1 7 CHECOSLOVAOUIA

’\

S \\EJ pago de 1a leche estéd basado en su ca]”" 71“JNL; ‘
fnn1ca y contenido de” materia grasa. -

S E1 prec1o base estd refer1do a una 1eche con’ 3, 6%
de mater1a grasa y un precio diferencial por cada 0;1%. de.gra .

" sa.. Hay descuento si la acidez estd entre ocho.y: d1ez grados

3}{5 H.<=20-25 m1 de sol. NaOH/10 por 100 ml de. 1eche--siendo es-ffn
'_te descuento mayor si l1a acidez es super1or a 10 grados S H.;ﬁfwf

gglv 1. 8 CHILE

L . Los eaemp]os analizados anter1ormente sobre el con-gf
o trol de’ ‘calidad de la leche con fines de pago a productores,
““sonrcada uno: de: 1los alternativas posibles de adaptar a 1as
ﬁ“condiciones de nuestro pafs, previo andlisis de la calidad
‘fﬁreaI de 1a leche que ‘envian nuestros productores a planta.

;pb' SR Centro Tecnolégico de la Leche ha estado reali- .
’p;zando, en 1os G1timos tres afios, andlisis periddicos de compo-‘,i
=sicidn.y: calidad h1gién1ca de 1a leche y sus resultados han- o
- servido: de: base: para. sugerir un programa para el pago de 1echegg*
cpor. ca11dad dniciativa-que ha impulsado el Ministerio de Agri-TV
QiCUItura al traves de 1a Oficina de Planificacién Agricola,. ODEPA

iLﬁEn re]acién con esta mater1a se . transcr1be a continuacién s
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1 barrador de Decreto gue "Fija Sistema de Control y Clasi-'
ffcacién de'la Leche Segdn Calidad®..

" FIJA SISTEMA DE.CONTROL Y CLASIFICACION
e DE LA LECHE SEGUN. CALIDAD

'VISTOS: Lo:dispuesto en el DFL N°88 de 1953, en el -
... . ... . Decreto Ley N°83 de 1973 en el Decreto Su-
’premo N°1379.deU1966vde1-MinisteriO»dehEConomfa,Fomentomnge-%
‘construccién, lo'establecido en el DFL N°294-de 1960 y en el
Decreto Supremo N°456 de 27 de Septiembre de 1968 expedido a
través de! Ministerio de Agricultura y R :

© CONSIDERANDO:

‘1,-:Que la determinacidén y pago del precio de la leche seg(n
- ‘calidad ha constitufdo, en.todos los pafses 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-
~ilidad de la materia prima empleada para su procesamiento
- “industrial y la calidad de sus productos lacteos.

2.~ Que.este sistema, aparte de constituir una justa retribucidn

 al esfuerzo del productor que ha desarrollado técnicas y

~ efectuado inversiones para mejorar la calidad de sus produc

- tos tiende a mejorar la eficiencia del uso de 1a materia
prima a nivel ‘industrial, posibilitando la disminucibn de
los costos de industrializacién y permitiendo la introduc-
_cién de sistemas mds eficientes de abastecimiento y recolec-
"¢i6n de Teche, todo 1o -cual redundard en la obtencién de pro
‘ductos terminados del mercado nacional e internacional.

3.- Que de confdrmidad]a To prescrito en el artfculo 1° del:DFL
- N°294 de 1960, Orgdnico del Ministerio de Agricultura, le
-~ corresponde a esta Secretarfa de Estado el fomento y coor-

’”';dinacién‘de las industrias agropecuarias del pafs .y el mejg

" ramiento de 1a5‘cond1ciQQQs;de‘nutpjéjdngqélwpueb1oy .

CpEeRETO

"ﬂfiféniﬁ;1§f*fLas]PiadpﬁsfPéSfeurizadoras}jf1&5{ﬁﬁ&0$tria§iiéchg
cie oo rasiocplantas’ industriales, que. adquieren leche en
;estadofnaturaT,pgra“suéprocesamientOfpostéﬁidri*deberén atenerse

‘a las normas de este Decreto en la determinacién de los premios
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_fygﬁéﬁﬁijSDﬂéu]bgjpfeéiOS,éﬁeﬂgé'fijéhf§égﬁﬁ"1§‘calidad'de'Ta 
»1e¢h§4€"t"§9§da?P°” el productor, oo oo Co

Articulo 2°: Las plantas o industrias s6lo podrdn recepcionar
L en su plataforma de entrega, para su procesamien
to posterior, la leche que cumpla con las caracteristicas esta
-blecidas en el Decreto 377 del 12 de Agosto de 1960 que promuT
.g6-el1 Reglamento Sanitario de los Alimentos y sus posteriores
modificaciones.

En 1o que respecta a este decreto la leche debe
reunir como minimo las siguientes caracteristicas:

1° Tener olor y aspectos normales, no presentar
alteraciones de textura, signos de sangre, pus o leches calos-
trales y ausencia de materias extrafias y coagulaciones.

2° Ser negativa a la prueba de alcohol, esto es,
no]presentar coagulacidn a 68% (v/vg de concentraci6n de alco-
hol. ‘

Las leches que no relinan estas caracterfsticas
minimas deberdn ser rechazadas.

Artfculo 3°: La leche recibida por las industrias o plantas

en conformidad a lo dispuesto en el articulo an-
terior, deberd ser clasificada, de acuerdo a sus caracterfsti-
ga5<de calidad, dentro de las tres categorfas o clases siguien
es:

Leche de clase A: Se clasificardn dentro de esta categorfa las
‘ leches que reidnan las siguientes caracterfs-

o ticas:

Tiempo de Reduccién del Azul. . :
~de. Metileno (Reductasa): Iqual o mayor que 3 horas
Contenido de C&lulas somdticas: Grado negativo del C.M.T.,
Densidad: | _ " Igual o mayor a 1,029 gr/ml

(20°C)

Leche de clase B: Se clasificardn. dentro de esta categorfa las
Lo leches que reiinan las siguientes caracteris-

o ticas: '
Tiempo de. reduccidn del -
‘Azul de Metileno (Reductasa): De mayor o igual que 1 hora

RIS _ , a menor que 3 horas, , -
-Contenido de C&lulas somdticas: Grado Trazas y 1 del C.M.T. -
Densidad: = = . %gugl)o Mayor a..1,029 gr/ml. -
GO R A 20°C L s
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Qﬂﬁé¢He c1ase C: Se»ci@sifjcﬁrshﬂdEntro;dg‘esta'catégpnfajlasf 8
e ‘Teches que reGnan las siguientes caracterfs-

R - ticas:
Tiempo de reduccién del B B
~ Azul de Metileno (Reductasa): Menor a 1-hora: = :
“‘Contenido de C&lulas somdticas: Grado 2 y 3 C.M.T, R
-Densidad : Inferior a 1;029:gr/m1-(20°c{

Sin perjuicio de 1o establecido en Tos artfculos 2°y 3% cada
pianta o industria lechera podrd incorporar exigencias de cali
dad adicionales a las establecidas en estos articulos, segdn
sus rubros especfficos de produccién y mercado.

Artfculo 4°: E1 precio que se determine en los contratos de
y compraventa de leche entre productores y plantas
lecheras o industrias lecheras, se entenderd referido a la le-

che de clase B, -

- La leche de clase A tendrd un premio no inferior
a un 10% del precio que corresponda a la clase B.

‘ La leche clase C tendrd con respecto a la leche
clase B un castigo minimo de un 10%.

~ E1 contenido de materia grasa y protefnas no cons
tituye un factor de clasificacién de la leche en las categorfas
sefialadas precedentemente y se pagard en gramos por kilo de le
che, independientemente de su clasificacion.

S Los premios o castigos‘reSultantes;de la clasifi
cacién de 1a leche se aplicardn sobre el-valor de Tiquidacidn
total que debe pagarse al productor en cada perfodo de pago.

Artfculo 5°: La leche recepcionada por las plantas o industria
s lecheras debe estar exenta de sustancias inhibido
- ras, aguado y cualquier tipo de fraude. El punto crioscépico
{deﬁla~leche.debe‘estar,dentro.deljrango de -0,530 a -0,570 °C.
‘Lainfraccién a esta disposici6n faculta a las plantas o indus
~ trias a-aplicar castigos que varfan desde sanciones econbmi-
cas hasta la caducacidn del contrato de compraventa de lTeche.

Artfculo 6°: Los contratos de compraventa de leche que cele-
Ll R bren los productores y las plantas o Industrias
‘Lecheras,. deberdn contener las normas y exigencias minimas de

.‘calidad contenidas en este decreto. Asimismo, en dichos con-
 tratos deberd designarse un drbitro que, con facultades de dr--
jﬁbjtrofarbitraddr. d1rjma;en(ﬁn1Ca‘in:tancia. las dificultades
‘o discrepancias que -puedan originarse entre las partes con mo-

“tivo de Ta aplicaci6n del presente decreto.



161

-A?tfcdlo'7°' Las organizac1ones provinciales o reg1ona1es

: ~ de productores de leche deberdn designar a una
persona para que,: en calidad de. Inspector Delegado de los .
productores,: supervigile e inspeccione 1a correccidn de los
métodos y andlisis que practiquen las plantas o industrias
de la provincia o regidn con motivo de la aplicacidn del
presente decreto. :

Las. plantas o industrias tendrdn la obligacion
de facilitar al Inspector el acceso a los. laboratorios, regis
tro de dates, reactivos y demis antecedentes necesarios: para
el cabal cumplimiento de sus funciones.

' E1 Inspector que designen los productores, an-
tes de entrar en funciones, deberd acreditar su competencia .
e idoneidad para desempefiar dicho cargo ante el Centro Tecno
16gico de-1a Leche para Chile y América Latina (CTL), de la~
Universidad Austral de Chile. ‘

Artfculo 8°: En cada Regién del pafis, se const1tu1r5 una
Comisidn integrada por las siguientes personas:
- El secretar1o Regional del Ministerio de Agricultura, quien
la presidir&

- Dos representantes de los productores de leche de la Regiﬁn.
designados por ellos mismos.

- Dos representantes de las Industrias Lecheras de 1a Reglén,
des1gnados por las mismas. :

-‘El Director Reg1ona1 de la D1recc1on de Industria y Comer-

;wEl Jefe: Regiona] de1 Servicio Nacional de Salud.

‘ : ‘La-Asesorfa. Técnica .que requieran estas COmisio
,nes. seré proporcionada por-el. . Servicio Agricola 'y Ganadero.,~

Artfculo 9°: Las Com1s1ones Regianales indicadas en el artf-
c culo precedente, deberdn:.supervisar el cumpli-
Amiento en la respectiva Regién de las normas de-este Decreto,:
revisar periédica y sistemdticamente la adecuacibén de las exi-
gencias de- calidad contenidas en el mismoc a la realidad regio-
‘nal-y:proponer,-en-su oportunidad,. a1 Ministerio de Agricu1tura
-las modificac1ones que se- estimen necesar1as. = AT

fArtTcu1o 10° ‘La ‘aplicacidn de1 presente decreto, 1a metodolo :
E ‘gfa.de muestreo .y anilisis-para efectuar las. =~ .
apruebas de- recepcidn .y clasificaci6n de la leche y demis exigen
cias estipuladas. serdn determinadas:en un Reglamento especffi
fco, que: d1ctar5 el Ministerio.de Agricultura dentro del plazo
de: 60 dfas a contar de.la fecha de publicacién del presente de-
‘creto,: previo ‘informe de1 Centro Tecnolbgico:de la Leche para .
‘Chile. y:América Latina de la Universidad Austral de Chile.
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Artfculo 11° El Ministerio de Agricultura, por s1mp1e Decre

‘ “to, podrd . fijar en forma excepcional y transi-
toria. valores inferiores: a-los mfnimos de calidad estable-
cidos. en los artfculos 2° y 3° del presente decreto para ser
aplicados en aquellas’ regiones ‘cuyos valores promedios de ca-
1idad sean inferiores a-l1os mfnimos exigidos. En todo Caso,:
dichos valores. excepciona1es deberédn ir progres1vamente aumen
tando hasta aJustarse a los indicados en este decreto.

De 1a misma forma, el Ministerio de Agr1cu1tu-7
ra podré adecuar las mediciones de recepcién y calidad a 1as
variaciones estac1ona1es que exper1mente la leche. s : :

Artfculo 12°: E1l presente decreto entraré en vigencia a 1os

30 dfas a contar'de la publicacidén del reglamen.
to especffico a que se refiere el .artfculo 10° y, para.-todos
los efectos legales, se cons1deraré como “6rdenes de la Direc
cién de Industria y Comercio". Su cumplimiento se f1sca1iza-
rd por la D1recc16n de Industr1a y Comercio. -

TOMESE RAZON COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE.

PRESIDENTE DE LA REPUBLTCA
MINISTRO DE AGRICULTURA MINISTRO DE-ECONOMIA

MINISTRO. DE SALUD



163 -

ANEXO V

COSTOS ANUALES PARA DISTINTOS
'TAMAROS DE LABORATORIOS



Cuadro V.1 Vo]umen anual de_ ana]1s1s para el- contro] de ca11dad de leche cruda
L en d1ferentes grupos de- productores. -

SR o D Analxs1s y- su frecuencia mensual
‘Tipo‘de",Nbae Azu] de Ce]u]as ' c Inh1b1- Cr1osco Mater1a e P
~-Labora-v~produc- Met11eno - Somdticas Densidad dores pia* ~  Grasa :‘Prpteina Sl
‘torio - tores 4/mes_ ‘; 2/mes u,ﬂfjmgs - 2/mes. d/mes..;..3/mes....;3/me§ Total
A 100 © '4.800 © 2.400. 4.800  2.400 ‘480  3.600 .3.600 " 22.080
B 500 20171 10.132 20.171 10.132  2.046 15.152 15.152 |
€. . 1.000  40.335  20.260 40.335  20.260  4.090  30.298" 39.298;fﬁ185 876
D .2.000 . 80; 711;;5140 541 '80.711  40.541  8.182  60.626 = 60.626
F

_ /371938
58.776.° 117.013  58.776  11.864  87.894  87. 894 539.230
+105.953 . 390:108  105.953 39;551;,A293;031_ 293.031° L 797, 35

- El nimero de muestras se ha estimado;

Y91
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. A]ternat1vas ( en do]ares )

L . : vlii e 3 .........
'Metros de construccwn 36 mz*'.v- -
Costos fijoS' TE
1. Deprec1ac1on 25.994,7 3.228,0
2. Mano de obra- 10.021,6 10.021,6
3. Interés 1.039,8 1.106,9
4. Material de vidrio. 693.5 693,5
5. Limpieza mater1a1 de vidrio 138,7 138,7
6. Electricidad o 934,9 934,9
7. Transporte - -
8. Seguros - 78,0 80,0
9. Gastos generaIes . 1.113,6 1.119,6
10.Capital de exp]otac1on 5,7 6,7
11.Reparaciones 427.,8 432,9
.12 Imprev1stos 256,7 259,8
Subtotal costos f1JOS - 17.803,0 . 18.016,6
: Costos var1ab1es ' |
;.1 ‘Reactivos 'W‘ S 613,3 673,7
2. E1ectr1c1dad T 243,0 341,9
i Subtota1 costos variables 856,2 1.015,6
'_f‘?iTotaT g 18.659,2 119.032,3

C*EL m “de- construcc1on se. ha est1mado en US$ 222, 72 (Enero 1977).
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Cuadro

Alternativas (" en dglares)

27.269,6 -

L 1 2 3

éMetros de construccién 57 m% *

*Costos f1Jos .
1;.Deprec1ac10n 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. ‘Interés 1.361,1 390,7 363,3 391,5
4. Material de vidrio 1.315 6 1.315,6 1.315,6 1.315,6
5. Limpieza material de vidrio 263,1 263,1 263,1 263 o1
6. Electricidad 1.107,1 1.107,1 1.107,1 1.107,1
7. Transporte - - -

8. Seguros 102,1 124,0 101,4 124 7
9. Gastos generales 1.113,6 1.113,6 1.113,6 1. 113 »6
10.Capital de explotacion 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 v
‘ Subtotal costos fijos 25.253,3 27.091,9 25;196;5 27 152,9}j;
Costos variables AU
1. Reactivos 1.881,6 723,5 1.887,4 717,6
2. Electricidad 267,2 604,1 3961 " 475,2

Subtotal costos variables .2.148,8 ~1.327,6 2.283,6 a¥4192;3?}4f
Total 27.401,9  28.419;4 28.385,1.

* E1 m2 de construccion se ha estimado en us$ 222,72.

(Enero 1977).
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CUadro V.4

Tamafio de laboratorio tipo C--1000 prodUCtoréS

ATtérnativas ‘('e"}dﬁiéréé,)¢h T

;i¥5£1¥m2'de construccidn se ha estimado en US§ 222,72 (Enero 1977).

i".’j,M:é'1;_'»_r"fozgz‘jf;d:é,~cf:‘(’)}1"s"t»r:t.|i':c‘1'c‘ml!106smz*'« |
Costos fijos. |

1. Depreciacién 4.730,9 6.174,7 4.689,1 6.220,0
2. Mano de obra 28.103,8 28.103,8 28.103,8 28.103,8
3. Interés : 2.030,5 2.318,5 2.021,4 2.327,6
4. Material de vidrio 3.365,9 3.365,9 3.365,9 3.365,9
S. Limpieza material de vidrio 673,2 673,2 673,2 - 673,2
6. Electricidad 1.665,6 1.665,6 1.665,6 1.665,6
7. Transporte - - - -
8. Seguros 152,3 173,9 151,6 174,6
9. Gastos generales 1.948,8 1.948,.8 1.948,8 1.948,8
10.Capital de explotacién 37,1 17,9 37,9 17,1
11.Reparaciones 1.066,8 1.110,6 1.065,5 1.112,0

- 12.Imprevistos 640,1 666,4 639,3 667,2
 Subtotal costos fijos 44.414,7 46.219,2 44,361,9 46.277,3
Costos variables

:1.:Reactivos 3.610,2 1.233,9 3.561,5 1.282,6
“2.:Electricidad . 356,9 688,8 488,6 §57,1

- " Subtctal.costos variables 3.967,1 .1.922,8 4.050,1 1.839,7
“Total 48.381,8 48.141,9 48.412,0  48:117,0-
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Cuadro V.5 Tamafio de laboratorio tipo D--2000 prbdu¢t0?es:

Alternativas ( en dolares:) SR
L o 1 2 3 4 5§ iyt
Metros de construccion 125 m” * | o

?Costos f1Jos

Depreciacién 7.777, '8.485,5 8,

1. 0 9.217,3 7.731,7 9.262,6 8.706,8 8.661,5 8

2. Mano de obra 40.015,8 40.015,8 40.015,8 40.015,8 18.827,8 18.827,8 18.827,8 18.82

3. Interés 3.045,8 3.333,8 3.036,7 3.342,9 3.462,5 3.453,4 3.400,5 3.39

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,

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 - - - - - C - - -
8. Seguros 228,4 250,0 227,7 250,7 259,7 259,0 255,0 254,84
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
10.Capital de explotacién = 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 39.687,61'

Costos variables

1. Reactivos . - 7.099,3 2.270,8 6.928,2 2.441,8 1.649,7 1.478,7 . .649,7 - 1.
2. Electricidad 502,4. 816,6 - .642,5 676,6 536,6 676,6  536,6

Subtotal costos: varia - - | e
o : ~ .bles 7.601,7. 3. 087,4..7.570,7 3.118 4 2‘186 3 24 155 3 2 185 3pv2;155;3;

ET°faT , .. 68.221,6-63.814,7 68.132,9 65.573, 4 42.230,7 42 142,4 41 931,44 o3, 0

' * E'Iym2

de construcc1on se ha est1mado en US$ 222,72 (Enero 1977)
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~ Cuadro V.6 Tamafio de Taboratorio tipo E--3000 productores’ -

iATtgfﬂéth&s{( éﬁfddjafeg)cL'u

PR

..»3{, i .‘%4{5'

Ty

?gnetros de construcc1on 200 m2 *

V;Costos f1Jos

xoc»-q<hcn4yo$ﬁiér

11.384,7 13.375,3 11.210,0.

13.549,8.12.123,4.12.298,0

11.902,0°

;jDeprec1ac16n _ o
. 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
. Interés =~ 4.529,9 5.089,0 4.495,0 5.124,2 4.773,6 4.738,7 4.711,7 4.676,8
.~Material de v1dr1o '5.061,4 5.061,4 5.061,4 .5.061,4 5.061,4. 5.061,4 5.061,4 5.061,4 -
. 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.. -
.. 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 -
. Transporte. - - - - - - - - o
.. Seguros . ' 339,7 381,9 337,. 384,3 358,0 358,0 353,4 350,8
. 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 -

- 10.Capital de explotacidn 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,& 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 vafiabTes - f!f,
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. E]ectr1c1dad 813,4 1.339,8 978,2 .771,9 771,9 . 936,7 -'771,9 936,7
~ Subtotal costos. variables 12.667,8 . 155,8 12.546,5 3.931,3 3.931,3 .3.810,1 3.931,3 3.810,1

Total - 104783, 0100.903,8.104 442, 7101.246,8.75.105,1:75.125,1.74.805,7 74.825, 8}

3i * E] m2 de construcc1on se ha estimado en US$ 222,72 (Enero 1977)
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1iCuadro V.7: T@maﬁbédéa]aboﬁatonio;tipo;F--lO.QQD-proddgtbres;

_Alternativas :(len délares )

et g 5. 6. 1

vMetros de’ construcc1on 500 m° * | L

Costos fijos o EUGAIN S

1. Depreciacion 7.777,0 9.217,3 7.731,7 1 9.262,6 - -

2. Mano de: obra ' 83.300,4 83.300,4 83.300,4 83.300,4 - -

3. Interés’ o 11.092,3 11.021,3 10.286,9 10.215,9 - 3
4, Material. de v1dr1o ; 10.802,4 10.802,4 10.802,4 10.802,4 - .
5. Limpieza material de vidrio 2.160,5 2.160,5 2.160,5 2.160,5

6. Electricidad - 4,453,6 4.453,6 4.453,6 4.453,6

7. Transporte . 27.885,1 27.885,1 27.885,1 27.885,1

8. Seguros 831,9 .826,6 771,5 766,2

9. Gastos genera]es B 1.948,8 1.948,8 1.948,8 1.948,8
10.Capital de exp]otac1on 240,7 - 172,3 252,7 176,4
11.Reparaciones 4.178,2 4,167,5 4.084,7 4.073,9

12. Imprevistos 2.506,9 . 2.500,5 2.450,8 2.444,3

. Subtotal costos fijos 176.004,7 175.487,6 172;125;0 171.600,0
iCostos variables o | o 'i e
-1. Reactivos 3.871,5 . 2.800,4  3.871,5  2.800,4 . .
,2 E]ectr1c1dad : 2.144,2 .- 2.550,8 2.144,2 = 2.550,8
* * Subtotal costos variables  6.015,7 .5.351,2 6.015,7 - 5.351,2 0 -
,.;}T(orta];_ e 182.020,5  180.838,8  178.140,7  176.951,2 "= -

il

'qe}épnsfruCCiéh{Se ha estimado en US$ 222,72 (Eneho 1977).
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