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1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

La leche entera y pasteurizada es un producto deuom masivo, obtenida
basicamente por la aplicacion de un tratamientmitér ligero a la leche cruda y su
posterior envasado, en la cual podrian permandableg microorganismos banales
procedentes del centro de produccion primario ¢adglanta de proceso. Por ser un
medio compuesto por diversos principios nutritiviashace un alimento altamente
perecedero, por lo cual debe ser producida en conds higiénicas optimas,
cumpliendo con los pardmetros microbiolégicos icdisjuimicos establecidos por los
entes gubernamentales. En vista que se trata geodncto de origen animal, sujeto a
grandes variables en su proceso de obtencién pairs® puede contaminar con un
amplio espectro de microorganismos provenientedifdeentes fuentes contaminantes.
(Vorbach C, Capecchi MR, y Penninger JM., 2006)

Algunos de estos microorganismos son patdgenosgbdrambre, mientras que
otros, producen alteraciones en la leche, comadfigaicion, protedlisis y lipdlisis, que
la hacen poco apta para su consumo. Estos sonesagacpersistir en la leche sin
causarle cambios en sus caracteristicas orgarz@éption lo que aumenta el riesgo
sanitario, al no poderse evidenciar su presenadigp@de del consumidor. Es por ello
gue se hace indispensable una evaluacion adecum@a |l deteccion de estos
gérmenes, con el propdsito de plantear medidagaomas en beneficio de la salud
publica.(Conti, A y otros.2007).

La produccion de leche en el Ecuador mueve alred#el@00 millones de ddlares
al afio dentro de la cadena primdridientras que en toda la cadena, que incluye
transporte, industrializacion, comercializaciornyemtros aspectos, se manejan mas de

1.000 millones de ddlares anudles

L El Telégrafo: Produccion lechera mueve $ 700 médkoal afio
2 MAGAP.- http://www.agricultura.gob.ec/



Juan Pablo Grijalva, gerente general de la Asammade Ganaderos de la Sierra'y
Oriente (AGSO), manifesto:

“La realidad del sector lechero de hace diez aftosesla misma que la actual,
antes se importaba leche al pais y perjudicaba prdduccion nacional, habia
productos lacteos dudosos y la comercializacioleckse del productor a las industrias

era deficiente®

Asi mismo expresé Grijalva que ahora el gremioa@ateriza por ser un sector
exportador que tiene gran variedad de productos egjores sistemas de
comercializacion. En Ecuador se producen alrededd100000 litros de leche diarios
gue abastecen la demanda local. Con respecto ek@xue hay diariamente dijo:
“tenemos un excedente de alrededor de 20000 lit® leche al dia, que es
justamente lo que tratamos de exportar” (El Teltegr2013). En el pais en la Sierra se
produce un 73 % de leche, en la Costa un 19 % laekmazonia 8 %. A nivel
nacional la produccién lechera beneficia a unos@mproductores. No menos de un
millon y medio de personas viven directa e indaewnte de esta actividad”,

manifesto.

1.2. Problema

Debido a las multiples marcas de leches en lerafifes mercados y que los
guayaquilefios no saben a ciencia cierta cuél e laejor calidad y apta para el
consumo humano con sus respectivos nutrientes essar@ realizar un estudio
analitico de la misma para descartar la posibilidadlas continuas quejas de la

comunidad.

La problemética es buscar en qué parte del prodedtistribucion de la leche o
del control de la calidad, que bien podria serlgwaeso de pasteurizacion consiste
en destruir mediante el empleo apropiado del cddortotalidad de los microbios

patogenos y la casi totalidad de la flora banal mugiese estar presente en la leche,

3 http://www.telegrafo.com.ec/economia/item/produccion-lechera-mueve-700-millones-al-ano.html
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procurando alterar lo menos posible su estructisi@af su equilibrio quimico y

vitaminas.

Sin embargo, después de una pasteurizacion adecdadda leche, los
microorganismos pueden llegar a ella directa a@utihmente, a través de mezclas con
materiales contaminados, equipos defectuosos, @ontan las manos o ropa de los
operarios, exposicion a estornudos y tos o poracd@&l gotas de agua contaminada,
produciendo de esta manera una re-contaminacionstitogyendo un peligro al
consumidor, por lo que es necesario practicar psighe nos permitan evaluar si hubo

re-contaminacion y poder asi evitar o reduciredgd al minimo.

Este inconveniente que ya es un secreto a voces lestguayaquileiios por las
multiples quejas en los medios de comunicacionrg pascartar la sospecha que la
calidad de la leche entera y pasteurizada, no @maplciento por ciento los
requerimientos y estandares de calidad bacterdogue bien podria ser uno de los
principales debido a los efectos de la manipulagidtraslado que sufren en las
bodegas de almacenamiento en cada planta procasadtamas por el tiempo que
pasa para ser transportada para su distribuci@amiones repartidores hasta lugar de
comercializacion donde también es almacenada eta@nifes o refrigeradoras pero
gue no son aptas para el mantenimiento normal ehe peor ain para mantener un

control de calidad 6ptica como debetser

La temperatura de la leche durante su transpoalengcenamiento es uno de los
factores mas importantes que afectan el crecimieatteriano y por lo tanto influye
en su tiempo de conservacion, determinando loss tg microorganismos que se
desarrollan y por ende en los cambios o tipos deaeposicion que experimenta el

productd.

4 Ciencia y tecnologia de la Leche. Amito J., Editorial Acribia. Espafia. (2006).

5 Royo, R Clasificacion y pago por calidad de leche a productores. Presentado en Seminario FIL-Valdivia.
Noviembre 1983



En las temperaturas de conservacion optimas dechee] el deterioro de la misma
esta principalmente relacionado al crecimiento @@oarganismos psicotropos, entre
ellos cabe destacar al génétseudomonados cuales alcanzan el producto por una
contaminacion posterior al tratamiento térmicogue no lo soportan, mientras que si
la temperatura de conservacién en cualquier puetdadcadena de distribucion y
comercializacion se encuentra sobre el rango d&dds 12° C, situacion muy comdn
en nuestro medio, es la flora termodurica la bereafa y por lo tanto responsable de

las alteraciones preserftes

En la leche entera y pasteurizada, a diferencitadeche cruda, la presencia de
bacterias coliformes es inaceptable, ya que lagpdesturas de pasteurizacion las
destruye. Una prueba de coliformes positiva enymtad lacteos pasteurizados denota
mala pasteurizacibn o contaminacién post-pastazié@a por lo tanto debe

rechazarse

Entre las importancias fundamentales de este progecdestacan el analizar los
contenidos microbiolégicos luego que los diferemmstenidos de leche se expenden
en los principales comisariatos y mercados de Gualyedeterminando asi qué y cudl
de todas las marcas de la leche cumple con lossieguque se deben practicar en el
Control de Calidad; el mismo que es el elementm@nilial de la bebida lactea, el
mejoramiento del control de calidad y propiedadsssariales del producto mediante
el uso de edulcorantes y lecitina, para mejorac#acteristicas organolépticas de la
bebida lactea.

1.3. Justificacion

Por lo expresado es importante resolver el problexauesto, puesto que el
procesamiento industrial de la leche permite qte esioso alimento y sus derivados
se vuelvan inseguros para el consumo humano. Lademas preservar su valor

nutricional durante un periodo prolongado de tienf@axiendo posible que un mayor

6 Organizacion Mundial de la Salud. Normas paraairen de los Productos Lacteos.
7 Celis Mauricio Ing. y Juarez Daniel Lic. Microbigfia de la Leche.



namero de personas lo puedan consumir. Pero taniii@da el acceso a una
importante fuente de calcio para la poblacion digolos grupos de edad y nivel

econémico.

Las cualidades nutritivas de la leche y sus deasdd sitian entre los alimentos
basicos por excelencia, pero su secrecion en@iontde la ubre hasta su llegada al
consumidor, camino mas 0 menos largo segun loscasove sometida a un elevado
namero de riesgos, como son: el desarrollo inctadoo de microorganismos,
infecciones patdgenas de las vacas productoragyrcains de olores extrafos,
produccién de malos sabores, la presencia de sietaguimicas extrafas; todo ello va

a afectar de una forma negativa a la calidad higgétel producto.

La presente investigacion tiene los siguientestiviojg

1.4. Objetivo General

Evaluar, la calidad de 4 marcas de leche entgrasteurizada que se expende en la

ciudad de Guayaquil, semestralmente al afio 2015.

1.4.1. Objetivos Especificos

» Realizar el andlisis fisico y microbiologico de Masvariedades de leche en

estudio.

* Determinar cual de las marcas de leches en estoaoimienen mayor

contaminacién microbiologica.

* Analizar cual de las diferentes marcas en estudiopten los parametros de

calidad de acuerdo al INEN

1.5. Hipétesis



La calidad de la leche que se expende en la cidda@uayaquil durante el
segundo semestre del afio 2015 obedece a los estnadficinales de las

instituciones de control.



2. MARCO TEORICO

2.1. Historia de la Leche

El consumo de la leche de origen animal comenz®aakcer, con la
domesticacion de los animales en Oriente Medion€ho fueron las vacas y luego
las cabras y las ovejas entre 9000 y 8000 A. Ceddificil imaginar que aquellos
hombres, toscos y primitivos, pero ya asentadogigando algunos animales que
les servian para su alimentacion, observaran qukeclae que mamaban los
terneros, producidas en abundancia por las vacasja pservirles como
complemento a sus escasas y poco variadas dietaag¥el que se daria cuenta de
gue con unas cuantas vacas, con el ordefio y vetrizeque de la leche, tenia
asegurada una forma de vida mas comoda y seguraogquias duras labores de
labranza o, incluso, que con la propia venta dedases de los animales (ya que,

l6gicamente, al sacrificarlo y venderlo, se acdb@gocio).Amito J., 2006

De ahi nacen las modernas industrias lacteas, ou@sa@&n y nos venden la
leche y todo tipo de productos y elaboracionesdsecae la misma. Desde los
albores de la Civilizacion nos han vendido sus pctas y sus muchas virtudes:
quesos, yogures, flanes, batidos, mantequillagsnatiajadas, pasteleria, etc., etc.,
constituyéndose en un formidable negocio y unanpetedustria a la que, hoy por
hoy, parece bastante dificii desmontar. Sera ngoesgue continden las
investigaciones (0, mas bien, que se quiera hamag poder probar de forma
contundente que la leche es un formidable prodpata las crias de los diferentes
animales que la producen, pero no para la alimémadel hombre. Seignalet,
,2012)

La conquista espariola, trajo consigo el consumia teche y sus derivados en
el Ecuador, en sus comienzos el consumo princ@grdductos lacteos se daba a

nivel urbano, con productos como queso fresco aunsadiebido a la dificultad de



mantener la leche cruda en buenas condicionestdwariransporte, distribucion y
venta. Avila 0, José. (2004). Disponible tambiér{aiiecuador.org, 2015)

El procesamiento industrial de la leche permite egte valioso alimento y sus
derivados se vuelvan seguros para el consumo hurhagm ademas preservar su
valor nutricional durante un periodo prolongadotidenpo, haciendo posible que
un mayor numero de personas lo puedan consumo.tB@bién brinda el acceso a
una importante fuente de calcio para la poblaciériadios los grupos de edad y

nivel econdémico. (cilecuador.org, 2015)

Figura 1: La Leche Pasteurizada

w

Fuente:_http://www.cilecuador.org/

El consumo de leche liquida en las ciudades emmedasarrollarse con el
inicio del afio 1900 y su pasteurizacion comienzéaaiudad de Quito a partir del
aflo 1938. El nacimiento de la industria lactea &cigma como actor directo de la
cadena productiva de la leche, constituye un inapteteslabén y el motor que ha
desarrollado una actividad, que dinamiza el comercLa industria lactea
ecuatoriana es en la actualidad una fuente gererait® empleos directos e
indirectos, para un importante grupo de familiaglgmais(cilecuador.org, 2015)

En este sentido y con perfecto conocimiento deadula Industria Lactea
formal del Ecuador representada por el CIL, maetien compromiso de mejora
continua, orientado hacia la calidad del produetsatisfaccion del consumidor, la



ética y transparencia en los negocios, la respditgab social y la preocupacion
activa por el medio ambiente. (cilecuador.org, 2015

2.1.1. Lagestion del CIL Ecuador desde sus inicios en afio 2003

El 29 de diciembre del 2003, un grupo de empresargpresentantes de
importantes empresas, entre ellas: Floralp S.Achém Andina S.A., Agricola
Ganadera Reybanpac., Nestlé/Ecuajugos S.A. y Al decidieron constituir
legalmente el Centro de la Industria Lactea (Ctb) el objetivo de representar a
las industrias lacteas del Ecuador comprometidadacoalidad de sus productos,
con valores establecidos y el cumplimiento de atiandares de responsabilidad
social y ambiental.

El Centro de la Industria Lactea en su labor Hat#ado relaciones con el sector
ganadero en busqueda de acercamientos que peroritasbnocimiento mas
cercano de sus necesidades y lograr acuerdos etrabajo conjunto para
soluciones comunes que beneficien el sector.

El Centro de la Industria Lactea en el 2006 crtedemision Técnica como un
comité de apoyo, cuyos objetivos principales inefuyel mejoramiento de la
calidad y la actualizacion de la normatividad téanile los productos lacteos en
nuestro pais, llevando a cabo cursos de capagcitasidlos que ha existido la
participacion de personal de las empresas asoceld@sl, de otras empresas
interesadas y personas particulares.

Para el afio 2007 el Centro de la Industria Lasteavincula al Consejo
Consultivo de la Leche, instancia coordinada poMalisterio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP).



Figura 2: Consumo de Leche

Fuente:_http://www.cilecuador.org/

El Centro de la Industria Lactea contribuye tamlagrel desarrollo de alternativas
para la nutricién de estratos econdmicos menoséaians. (cilecuador.org, 2015)

Entre otros aspectos importantes en pro del dékadel sector lechero se estan
encaminando proyectos para mejorar las condicianmdsentales de preservacion
de los recursos naturales capacitando a los pajastde tierras en donde se lleva
a cabo la ganaderia, con el objetivo de transfdengar una actividad sostenible a
largo plazo. (cilecuador.org, 2015)

2.2. Concepto de leche

“La leche es el alimento mas completo que la a#&aa nos ofrece, por
proveer nutrientes fundamentales para el crecimjdratsta el punto de constituir el
Gnico alimento que consumimos durante una etagangada de nuestra vida. (De
Brito, 2007).

Las proteinas que contiene la leche son ideaa$ por su calidad como
por su equilibrada composicion, para satisfacenéaesidades de aminoacidos del
hombre. Su contenido de minerales y vitaminas epetonal, no so6lo en

proporcion, sino en cantidad. Dejando aparte lamviha C y el hierro, la leche

10



puede considerarse como una fuente segura dentefripara el crecimiento y

desarrollo de la poblacion humana (FAO, 1973).

2.3. Composicion de la leche

La leche, por su composicién, es muy susceptiblesuddar alteraciones
debidas al crecimiento microbiano en la misma, i@dermente cuando la
temperatura de conservacion no es la adecuadallBoes importante sefialar los
cambios que se registran en la calidad microbiokgdee la leche cruda cuando es

sometida a diferentes formas de manejo. (Celisedpua009)

Depende de muchos factores que tiene que ver conprhacticas de
produccién, manejo, cria, alimentacion y clima. lposcipales constituyentes de
la leche son agua, grasa, proteinas, lactosa y sateerales, siendo el 87 % de
agua y la restante materia seca disuelta o susjgeedi el agua. De ella se puede
obtener una gran diversidad de productos lacteass(g crema, mantequilla,
yogurt, helados, etc.) cuyas caracteristicas sdgoueer afectadas en dependencia
de los procesos a los que sea sometida. Debenmslaeque, al igual que todos
los alimentos, la leche y sus productos derivadsrsen el potencial de causar

enfermedades trasmitidas por los mismos (Celise2u2009)

2.4. Valor nutricional y propiedades fisica, quimica, mtrobiologia y nutricional
de la leche
La leche es un elemento que contiene calcio, pdarto debe ingerirse
diariamente desde el nacimiento, a través de heletaterna y a lo largo de la vida
con la leche vacuna y derivados, para formar y emantla masa 0sea y prevenir la

aparicion de Osteoporosis. (Refai, M. 2007),

Celis, Juarez, (2009), indican a continuacion lggevitaminas se clasifican en dos

grupos segun sean solubles en lipidos o en agua:

11



a) Vitaminas liposolubles

Son las vitaminas A (100 a 500 mg/litro); vitaamiD (2 mg/litro); vitamina E
(500 a 1000 mg/litro); vitamina K (solo hay trazds$tas vitaminas son resistentes
al calor, se hallan en la materia grasa y son mabosdantes (solo la D), que en la

leche humana.

b) Vitaminas hidrosolubles

Se hallan en la fase acuosa y son: vitamina Biniftiaa 0 aneurina) y vitamina B2
(rivoflavina o lactoflovina): estas dos son las rmaBandantes: 400 a 1.000 mg/litro
de la B1 y 800 a 3.000 mg/litro de B2; vitamina B2anocabolamina) esta
presente en muy pequefias cantidades; vitaminasciB @icotinico): 5 a 10

mg/litro; vitamina C (acido ascorbico): 4cido adxoo): 10 a 20 mg/litro.
De las vitaminas hidrosolubles la leche vacuneetm@as vitaminas del complejo B

gue la leche humana; algunos son muy resisteriéesstamperaturas altas (como la

B1) mientras que otros se destruyen facilmenteetoalor (como la C).

Desde el punto de vista legal la leche de vacaefieedcomo <<el producto

integro no adulterado ni alterado y sin calostrogfacedentes del ordefio higiénico,

regular completo e interrumpido de vacas sanasrty dlimentadagPascual, 2006).

Definir la leche desde un punto de vista cientifiesulta mas complejo dada la

complejidad del producto. No obstante se puede soteano adecuada la siguiente

definicién: la leche es un liquido segregado psrgi@dndulas mamarias de las hembras

de los mamiferos, conteniendo agua, grasa, pretelaetosa y mineralegMuiioz,
1996).

Por otra parte, segun R. Veisseyre, la leche séepwensiderar como una

emulsién de materia grasa en solucion acuosa qu&re numerosos elementos, unos

en disolucion y otros en estado coloidMorales, 2007).

12



De lo anterior se desprenden los siguientes cagstites de la leche son:
- Agua

- Grasas en emulsion

- Sustancias en disolucion

- Sustancias en suspension coloidal

De acuerdo lo que dice Bickel, Profesor del Ingiitle Fisiopatologia de Berlin,
quien dice:

“El agua es el constituyente mayoritario de la éeglse
encuentra en ella en un 87 %. La grasa se encuentra
emulsionada de forma globular y representa nornraknentre
un 3y un 4 % de la leche. Esta constituida funciah@ente
por triglicérido, que también acompafa otros lipidmmo:
fosfolipidos, esteroles, carotenoides, vitaminpsdolubles y
trazas de 4cidos grasos libres”.

La fase coloidal estad formada principalmente pa suspension de particulas de
caseina, incluyendo en esta fase la mayoria daulmses todas las proteinas. La fase
hidrica, sustancias en solucion, esta formadalpmrgunto de las sustancias disueltas
en agua, cualquiera que sea su tamafo de partieoulaste grupo se incluyen los
azucares (fundamentalmente lactosa), las salesyitasiinas hidrosolubles y las
sustancias nitrogenadas no proteighgormacion Nutricional Seguridad Alimentaria.
2009).

No obstante y puesto que la composicion de la leldpende de factores tan

variados como raza, ambiente, etc., puede ser tihas U

Asi pues, a continuacion se exponen los datos damtosl instituto de productos
lacteos del CSIC.
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2.5. Principales Componentes de la Leche:

» Agua: el agua es el medio en el que se encuentranltisususpendidos o
emulsionados el resto de los constituyentes declael Se encuentra en un 87

% del peso aproximadamente, y presenta dos estados:

» Aqua libre: es la mayor parte del agua y constituye el disde de la lactosa y
las sales. Es independiente de las sustanciasiines!

» Agua ligada supone aproximadamente un 3.1 % de la leche gneaentra
energéticamente retenida por las sustancias inssluba proporcion del agua

ligada no se fija, si no que existe un equilibrio.
» Lipidos: la fraccion conocida como lipidos lacteos, que ttuyen
normalmente entre un 3 y un 4 % de la leche, estdada por tres tipos de

sustancias asociadas:

* Materia grasa propiamente dicha constituida principalmente por

triglicéridos (98 por ciento de lipidos).

» Fosfolipidosque suponen del 0.5 al 1 %.

» Oftras sustancias _insaponificables diferentes quimicamente de las

anteriores, pero insolubles en agua y disolverrgénicos (1 %).

» Los lipidos se encuentran en la leche en forma Idbulps de diametro
comprendido entre 2 y 10 unidades, constituyendo emulsion del tipo de
aceite en agua. En estos globulos se pueden difardas siguientes zonas:
una pseudomembrana exterior de naturaleza protgieacapa, a continuacion

de naturaleza fosfolipidica y una zona interiorglébulo graso en la que estan
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los glicéridos distribuidos de fuera a adentro @dgon a menor punto de fusion.
De los lipidos que constituyen la leche los méasontgmtes son los glicéridos,

los fosfolipidos y los esteroles.

Glicéridos: son ésteres de la glicerina y acidos grasos. dPuedr simples
mixtos, segun que sean iguales o distintos, respewtnte, los grasos unidos a
la glicerina. Concurren mas de 60 &cidos grasodaeformacion de los

triglicéridos siendo el mas abundante el palmitico.

Fosfolipidos son triglicéridos en los que un radical acidssiu® sustituido por
una molécula de acido fosférico unida a su vez aadital nitrogenado. Los
mas importantes son las lecitinas y las cefalieadps que la base nitrogenada

es colina y la etanolamina respectivamente.

Esteroles son lipidos con un radical comun, nucleo esterog contiene una
funcion alcohol. Se encuentran no esterificadosl ynés importante es el
esterol. Algunos esteroles por accion de radiasidd¥ se transforman en

vitaminas D.
Proteinas: las proteinas son polimeros de ciertos aminoacmios son
sintetizados por organismos vivos. Constituyemadmente el 3 % de la leche

y contienen el 95 % del nitrégeno de la leche.

Dado que las caseinas son la fraccion proteicaf@wémente separable, las

proteinas de la leche clasicamente en dos fraczicaseinas y proteinas del suero.

El grupo de caseinas esta constituido esencialnpenteaseinas S1, S2, B, y

X. Estas proteinas se distinguen del resto derlaeipas de la leche por el hecho

de que coagulan por la accién del cuajo o unacedifin proxima a pH 4,6. Las

proteinas no caseéicas constituyen un grupo muclschetérogéneo que el anterior,

tanto desde el punto de vista de su origen, desbddedsu composicion quimica.
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Son principalmente las proteinas del lactosuertojamumerosas enzimas y a las

proteinas de la membrana del glébulo gragélez, 2013)

Caseina La Caseina es un heteroproteido ya que su hédrqdroporciona, ademas
de aminoacidos, otras sustancias no proteicas.r&antente es un fosfoproteico,
en el que la fraccion no proteica esta represergadal acido fosférico. Dado que
la caseina presenta un caracter anfotero, puedsaldaro caseinatos. Estos ultimos
son de gran interés ya que la caseina se encw@nfama de caseinato célcico,
gue a su vez adsorbe en sus micelas a las deofagfiatco, formando un complejo

conocido como fosfocaseinato. (Gutiérrez, et aB200

Proteinas del suerolas proteinas del suelo forman una fraccion nuypleja y

se pueden clasificar en tres grupos heterogénegsinsda solubilidad:

proteasaspeptonasas, globulinas y albuminas. pameras son las Unicas que no
se desnaturalizan por el calor. Los otros comp@septecipitan al calentar la leche
o el lactosuero. En la leche rica en caseina dst®oeno se observa puesto que
guedan en las micelas de caseinas, pero al pegcipitcaseina a pH 4.6 las

proteinas del suero desnaturalizadas, lo haceel@or{De Brito, 2007).

Glucidos: la leche de vaca contiene tres tipos de glucidsdgalel punto de vista
guimico, que son:

. Glucidos neutros: lactosa y poliésidos que emh lactosa y fructosa.

- Glucidos nitrogenados

- Glucidos acidos: acidos sialicos

Dada la pequefia proporcidn en que se encuentras ghicidos, excepto la

lactosa, solo nos detendremos en este ultimo. [Eh&007)

Lactosa el contenido de lactosa en la leche de vaca esatmente comprendido
entre 40 y 50 g./I. El principal factor de variatide este contenido es la infeccidn

de la mama (mamitis) que produce un descenso @orgénido de lactosa, al
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disminuir la capacidad de sintesis de la mama. Camngecuencia de esto y para
mantener el equilibrio osmotico se produce un imerge en el contenido salino de
la leche, por lo que se puede decir que el comeaid lactosa de la leche es
inversamente proporcional a sus contenidos en.daldactosa es sensible al calor.
De especial interés resulta de la facilidad comue la lactosa experimenta
fermentaciones, por la accion de determinadas t@stasiendo la mas importante

las que la transforma en acido lactig@harley, 2007)

Sales:las sustancias minerales en la leche se presenta@los estados: una en
disolucion y otras en estado coloidal. La formasick de determinar el contenido
en sales de la leche es por calcinacion, o seaniebto las enzimas. Hay que
aclarar que el contenido en sales no coincide coon¢enido de enzimas, ya que al
calcinar se producen pérdidas y modificacionesodecbmponentes minerales. El
contenido medio de enzimas es del orden de 0.7 igttras que el contenido en
sales es del orden de 0.9 %. (Bavera, 2005).

Dentro de la fase de disolucion, la parte mas itap¢e la componen los cloruros,
gue expresados en cloruro sédico comportan el @&18proximadamente, de la
leche. Los fosfatos solubles representan Unicamein®3 % del fosforo total,
siendo el mas abundante el fosfato disocio. Haycimsl de sulfatos, yoduro,
bromuros y fluoruros. El citrato célcico es muy @aoluble y esta poco disociado

todo el sodio y el potasio se encuentran en digoiuoniza. (Amito, 2006).

Dentro de la fase coloidal, los componentes masddnies son el calcio y es el
fésforo. Van acompafados de pequefias cantidadesgieesio y acido citrico. El
fosforo y el calcio formando principalmente las etés de fosfocaseinato, siendo

un factor determinante de la estabilidad de lade@hvila, 2004)
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Sustancias nitrogenadas no proteicas:se trata de pequefias moléculas
pertenecientes a diferentes familias quimicas, gae solubilizan en &cido

tricloracético al 12 %. El contenido es estas sitsds varia con la alimentacion.

El componente mas abundante es la urea, que sedmallna proporcién media de
0.52g./l. Ademas se detectan aminoacidos libresedtidos, bases nitrogenadas,

acido orfico, vitaminas nitrogenadas.

El contenido en sustancias nitrogenadas no prateacementa en leches
sometidas a fuertes calentamientos debidos fundaimante a la degradacion de

las proteinas.

2.6. Métodos de conservacion de la leche

Los factores que influyen sobre la secrecion lattedo en cantidad como
en calidad, son muy diversos, y asi se puede estladinfluencia de los factores
genéticos, ambientales, fisiolégicos de manejonita@os entre otros, existiendo
siempre en la practica, grandes dificultades plestadio por separado de cada
uno, a causa de las interacciones que existen el ya que no actian de
forma individual, sino en conjunto sobre la vaaar. fAnto hay que tener siempre
en cuenta que la composicion de un animal, o rebaAs 0 menos numeroso,

sera consecuencia de un conjunto de factores  nmal aislado. (INEC 2012)

2.6.1. ElClima;

Temperatura: es el factor climatico de mayor influencia erptaduccion
de la leche; por regla general, las temperatures a bajas disminuyen la

cantidad de leche y alteran su composicion. (Vee13)

La temperatura 6ptima para la produccion de lademnda los 10 °C,
considerandose que las temperaturas ente 4.5@ 24 tfluyen marcadamente

sobre la produccion de la mayoria de los lech&aando las temperaturas son
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inferiores a los 4.5 °C, la cantidad de leche noed® si se les suministra una
alimentacion capaz de equilibrar el exceso de émemgcesaria para luchar
contra el frio; solamente cuando las temperatueasienden a —15 °C las vacas
sufren estrés del frio y la produccion decrecegaarel consumo de alimentos se

incremente. (Vélez, 2013)

Efecto del calor: el efecto de las altas temperaturas, mas de 3§e°t€aduce en
la vaca por:
* un descenso en el consumo, para que Su organisogzoa Menos
calorias.
e un aumento en la respiracion, para eliminar mas cal
e un aumento en la ingestion de agua para compenpardida de liquido
* un aumento de la temperatura corporal para fagorgcintercambio de
calor.

Esto que se representa conduce a:

* un descenso de peso corporal.

» descenso de produccion de leche con aumento derpaje graso.
* un descenso del contenido en proteinas.

» un aumento del nitrdgeno no proteico.

e un descenso del contenido de lactosa.

La humedad: en general, los paises humedos son mas apropiadas|g
produccion lechera que los secos; en estos ladzerdé agua debido a la
respiracion, evaporacion, sudoracion, etc., porghnismo animal es mayor que
en los humedos, por lo que se da una disminucibreddimiento lechero. Los
efectos perjudiciales de la humedad empiezan arsemuando la temperatura
alcanza mas de 24 °C, en estos casos, a igualdasngeratura, si la humedad

aumenta, el consumo y la produccion disminuyenle/@013)
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Altitud y presion atmosférica: la altitud actia mas bien indirectamente, por
accion de la presion atmosférica y otros factdessdificil separar la influencia
de las propias altitud de las condiciones de eapion, tales como el clima o la
alimentacion. La altitud presenta las siguienteterationes. (Informacién
Nutricional Seguridad Alimentaria, 2009).

Sobre el organismo animal:

v Se produce un aumento en la actividad cardiacapjre¢oria, disminuyendo el

apetito y la ingestién de agua, con la consiguipgatdida de peso.

Aumento en el contenido en grasa, calcio, y magnesi
Disminucion en el contenido de proteinas y de ladaoctividad
eléctrica.

2.6.2. Etapas de elaboracién de leche pasteurizada

Segun Judkins, H.; Keener, H. (2006). se puedaidefbomo pasteurizacion al
proceso por el cual es posible destruir los miganismos patdgenos, es decir,
aquellos que causan enfermedades al hombre, medgaaplicacion de calor a
temperaturas suficientes para aniquilar solo gstede microorganismos, pero

sin alterar los componentes de la leche.
Pasteurizar no es lo mismo que hervir.
Si la leche se hierve:

v Se altera la estructura de la proteina, ya queckeel alcanza la ebullicion y
es expuesta a temperaturas muy altas.
v" Ya no se puede sacar quesillo.

<

La leche tendra menos calcio.

v" La leche disminuira en su contenido vitaminico.
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En cambio si la leche se pasteuriza:

v Se evita la alteracién de las proteinas.

v" Mantendra su contenido vitaminico.

v' Tendra un poco mas de calcio.

v Se pueden obtener productos derivados de mejoladali

v Se eliminan microorganismos productores de la tubesis, la difteria, la

polio, la salmonelosis, fiebre escarlata y lasrésliifoideas.

Morales, I. (2007). En el caso que se utilice etanié de pasteurizacion
lenta, las temperaturas de pasteurizacion aconegjannca deben ser mas
altas que 65 °C durante 30 minutos, ya que tempesatie 80 - 85 °C afecta la

coagulacion.

Mufioz, E. (1996). Una vez transcurrido el tiempopdsteurizacion la
leche se debe enfriar lo mas rapido posible. Eesam enfriarla haciendo
circular agua fria por la doble pared de la timaglecaso que se cuente con este
equipo. Si no se dispone de una tina del tipo aub¢ se puede recurrir a
enfriar colocando el recipiente con la leche cédiefentro de una tina con agua

fria.

El hecho que la leche sea pasteurizada no garantqze ésta no pueda
contaminarse posteriormente.
Pascual Anderson M2 del Rosario, (2006).

Por eso hay que extremar las medidas de higien& &n el producto,
durante la elaboracién, como en el equipo y utessémpleados en el proceso. La
recepcion de la leche, el filtrado y el pasteurizadrresponde a las operaciones
preliminares que se deben aplicar a la leche indbBpetemente del tipo de
producto que se quiera realizar. Seguidamente ssemian los procesos

correspondientes a los productos derivados deleléSoroa y Pineda, 2005)
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Una leche sin pasteurizar que proviene de un mabteiio y falta de higiene
resultara en productos de mala calidad que puedafeemar al consumidor.

2.7. Diagrama de flujo de leche pasteurizada

Figura 3: Diagrama de flujo del proceso de la LechPasteurizada
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2.8.

Adulteraciones de la leche

Vegaet al (2011). Menciona que la autenticidad de los alioees actual
y de gran importancia para investigadores, consomes] productores e

industriales en toda la cadena produccidon-conswsriedahe y sus derivados.

Todo producto terminado, e incluso la materia pyideben cumplir con
los requerimientos legales enunciados en su e#daet considerando
ingredientes, proceso de produccion e identidaétgen (De la Fuente, Juarez,
2005)

Los productos lacteos son de particular interésdded que conforman un
grupo de alimentos que tiene un papel relevantla elimentacién humana, y
son indispensables para algunos sectores de lagu@bl(mujeres embarazadas y
nifos). La leche cruda tiene un costo de producelémado y la agroindustria
asociada a ella, al beneficiar los productos, emeacada uno los derivados
lacteos que van obteniendo, por lo que modificac@uposicion y reemplazar
parte de sus componentes por otros mas baratas)aepractica atractiva para

algunos industriales lecheros. (Vegal,2011)

En este caso se estaria cometiendo un fraude dostreonsumidores y
autoridades. En muchos lugares del mundo y tomaondwm ejemplo la Union
Europea, la reglamentacion sobre la autenticidddslproductos lacteos es muy
estricta: s6lo se aceptan adiciones de minerait@snimas y proteinas propias de
la leche a la leche. De hecho, no se permite suivggrasa o proteina con otros
de origen ajeno. Vegat al (2011)

Una estrategia para identificar adulteracionesosrploductos tiene como
base el estudio de las sustancias propias deHa [gcoteinas, esteroles, &cidos
grasos, otros), por ejemplo, o mediante la detexondm de cocientes entre
algunos de sus constituyentes quimicos, asumienso lgs cocientes son

constantes del producto lacteo en particular. Gta @erspectiva, si se adicionan
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sustancias extrafias a la leche y/o sus derivadesl@ del cociente se vera
alterado y con ello se demuestra la adulteracion. eSa linea, existen
procedimientos de clasificacion que pueden sercagis para comparar
similitudes o diferencias entre datos de muest@secciales de productos

lacteos con datos de muestras auténticas. (Guatigtred 2009)

Vega et al (2011). Los avances en el conocimiemtdod lacteos han
alcanzado gran desarrollo en los ultimos tres dasty en el caso de las
adulteraciones se asocia a dicho avance el de og#odliticos cromatograficos,
inmuno-enzimaticos y por electroforesis capilarefés se deben considerar los
vinculos de disciplinas aplicadas a los analisitoddacteos como resultados de
estudios en otros alimentos y que usan otras xnanaliticas como PCR
(reaccion en cadena de las polimerasas, por das &g inglés) y espectrometria
de masasLos métodos de prueba con mayor potencial en lacdén de
adulteraciones estan orientados a identificar yitfigar la grasa y/o proteinas
extrafias en los productos lacteos, mezclas de detdbecspecies diferentes y

suero de queseria en lec{@utiérrezet al, 2009)

2.9. Sistema de Mercados Municipales de Guayaquil

Vega et al (2011). De acuerdo a los ultimos datisrodos de la Muy llustre
Municipalidad de Guayaquil en cuanto a los difegenMercados Municipales

existentes en Guayaquil, expresan lo siguiente:

Los 33 abastos de la red de mercados municipakescsentra a disposicion de
la ciudadania con el objetivo de expender de magmyadmica los granos, frutas,
lacteos, carnes y mariscos que se utilizardn papaeparacion de las comidas de

los hogares guayaquilefios.

Asi, los consumidores pueden encontrar product@xckelente calidad y precio

en el mercado municipal mas cercano de su barrio.

Los productos que se expenden en secciones corgamhees, frutas,

proteicos, lacteos (leche principalmente), entresptse adquieren de mejor calidad
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y a peso completo porque los comerciantes de \@\a@kEMunicipio de Guayaquil
brindan un servicio eficiente y garantizado pars ¢donsumidores. (Veget al,
2011)

Es asi que los viveres de primera calidad cumpenas normas de higiene y
las ordenanzas establecidas para el buen funcientonide los mercados

municipales.

Cabe indicar que las compras de los usuarios snl@mn absoluta seguridad
en todos los sectores donde se encuentran ubiestios centros de abastos, que

son los distintos puntos cardinales de la ciudabcantén.

La red de mercados hasta el afio 2012 cuenta comeB&dos en la ciudad de

Guayaquil y 4 en las parroquias rurales. En tatal42.

2.9.1. Ubicacién

La red de abastos ofrece la comercializacion danioes basicos de la canasta
familiar a través del Plan Mas Alimentos para aliviel bolsillo de los
consumidores.

El horario de atencion al publico es desde las O Ha3ta las 16h00, todos los dias,

incluidos los feriados.
2.9.2. D6nde encontrarlos:

Area urbana:

Gran Colombia: Camilo Destruge y Guerrero Valenzuela
Oeste:Lizardo Garcia y Diez de Agosto

Asisclo Garay: Cuenca y Nicolas Segovia

Caraguay: General Robles y la F

Sauces IV:Ciudadela Sauces 1V, bloque 1-2-3 frente a Mz. F 36

Norte: Baquerizo Moreno y Thomas Martinez

V V. V YV VYV V

San Francisco:Calle Dr. Enrique Ortega Moreira, calle 12 NO y 2callejon
16NO Primer callejon NO. y lera. peatonal 38C
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» Sauces IX:avenida Antonio Parra Velasco

Prosperina: Precooperativa La Prosperina, calle Quinta Pagaendroeste y 1
C1 18F

Mascote: Alcedo y Avenida del Ejército

Central: Lorenzo de Garaicoa y Diez de Agosto

Este: Gémez Renddén y Chimborazo

Esclusas:avenidas 25 de Julio y Las Esclusas

Guasmo Sur:2do. Pasaje 12 A SE y ler. Pasaje 56 calle 571 SE

Batallén del Suburbio: calle 28 y la |

YV V. V V V V V

Isla Trinitaria: avenida 25 SO, cabo Alfonso Lamilla (calle 47S0y); 25 de
Agosto (sargento Richard Burgos); Calle 46A SO.

Bastion Popular: calle principal, bloque 2, Mz. 610 (ex cancha depay
San Gregorio: Guasmo sur, precooperativa Reina del Quinche

Guasmo Norte:avenida Chiriboga Parra y 25 de Enero

Jockey: José de Antepara y Bolivia

YV V V V V

Pascualesavenida Andrés Cruz y calle Cuarta
Santa Teresita:30ava., Maracaibo, 31lava y El Oro
Grau Ruiz: 30y la calle H

Florida: km 8,5 de la via a Daule

Mapasingue Oestecalle 7ma., Av. 5ta. (ingreso km 5,5 de la via alBa

YV V V VY

Isla Trinitaria: avenida 25 SO, cabo Alfonso Lamilla (calle 47S0y; 25 de
Agosto (sargento Richard Burgos); Calle 46A SO.

San Jacinto:via de ingreso a la cooperativa Juan Montalvo

Gobmez Rendbén:Gémez Renddn y Abel Castillo

Portete: Portete y la 40

Area rural:

Cerecita: Cerecita
Progreso: Progreso

Posorja: Posorja

vV V V V

Tenguel: Tenguel
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2.10. Control de calidad de leche

De Brito, Maria Luiza, (2007). Las cualidades itivias de la leche y sus
derivados la sitian entre los alimentos basicosegoelencia, pero su secrecion en el
interior de la ubre hasta su llegada al consumithomino mas o menos largo segun los
casos, se ve sometida a un elevado namero de sjesgmo son: el desarrollo
incontrolado de microorganismos, infecciones patéagede las vacas productoras,
absorcion de olores extrafios, produccion de malbsrss, la presencia de sustancias
quimicas extrafias; todo ello va a afectar de umadmegativa a la calidad higiénica
del producto. Esta calidad higiénica la podemosemfas desde tres aspectos

diferentes: higiene quimica, microbiana y estética
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2.11. Fisico Quimico Y Microbioldgico

Figura 4-1
Requisitos fisicos y quimicos que debe cumplir l@t¢he pasteurizada en Ecuador
por NTE INEN 0010 (2012)

TABLA 1. Requisitos fizicos y quimicoe de la lache pastsurizada
REQUISITOS ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
UNIDAD MIN.  MAX. MIN.  MAX. MIN.  MAX.
Dersidad Refalive
a15¢C . 1,020 1,033 1,030 1,033 1,001 1,006 NTE INEN 11
a 20C . 1,028 1,032 1,029 1,002 1,030 1,035
Conlenido de % (frsockon 30 . 210 <30 . <10 NTE INEN 12
rasa de masa)
Acidez Uutable, %% (frsockon 0,13 018 013 0,18 013 o018 NTE INEN 13
exprosada como de masa)
SO0 Lactico
Soldos lotakes % (rsockon | 11,30 . 8,80 . a20 NTE INEN 14
de masa)
SOIdos no grasos | %% (Ireockon 830 . 820 . 820
de masa)
[Conza  (irmocion | 0,05 0.80 0,70 0,80 0.70 0,80
de masa)
D mangtan *C 0,536 0,512 0,536 0512 0,536 0512 NTE INEN 15
LU ot M 0586 | 080 0,555 0,530 0,585 0,530
Proteinas % (frsockon 29 . 29 . 29 . NTE INEN 16
de masa)
Ensayo de . Negaltivo Negatvo Negativo NTE INEN 19
loslatasa
Ensayo de Posiivo Positivo Positivo NTE INEN 2334
Petaddoss
Presencia do Nogalivo Negatvo Negathvo NTE INEN 1500
1 n
Presencis do Kogabivo Negatvo Negatvo NTE INEN 1500
[Presencis do Negativo Negatrvo Negatrvo NTE INEN 1500
Grasa Vegetal Nogabivo Negatrvo Negatvo NTE INEN 1500
Suero do Lechs . Negatvo Nex NTE INEN 2401
RESIDUOS DE ugl . UR LMR . LMA, LOS ostatinckios
IMEDICAMENTOS adtraty establecidos tableckios |en el
VETERINARIOS * o o OO0EX en & CODEX @ d|ds métodos do
Nratee Almentarius CODEX abise
o2 CACAMLA 2 Almentariss | identiicados
CACMLA 2 | como
pam
loe
code®
Resocion de:o:anwm;uhammmwlumua o aicobol neutro de 68 % on peso o 75 NTE INEN 1500
(peusta do aloohol)
Cuando el producto hays sido reducido en su conlenico de la:
Laclosa en ol % (fraockon - 14 - 14 - 14 MNOAC
producto de masa) 984.15.15 Edo.
parcaimente Vol 2
deslaclosado
Laclosa en ol % (frmockon - 07 - 07 - 07 MOAC
producto bajo en de masa) 9684.15.15 Edc.
Vol 2
DWlerencia e o contonido Co o4 Cos Mtaes y o contanido de grase
* C="H- 1 donde = 0005
1) Cormevartes fomadeido partddo de horigeno oo X SAGOoNeda y GLA00 38 o
2 Nt zanes: cna , Catonnos, hiariddo e ol o jbone
3 AGDaas HArng y 0 idones, SOUCONS RLOMBCE O SCHNES SHNAs, CORORDE, Cho 0 DO, SUAM0 00 0N, GASAS WU ve.
SFracciin e mane 00 B W, Eu 0 arpyena e 00 G0 DO CHNID. S L notacion " (minl’ no Seberd sarse”
S0 1A & 0000l6 MESORTONOS s iNArCe GeOladcs DaTE U0 60 QRS0 di procucin ohes
Estatioc do por d cominh dd codex cle e o8 30 Meanetos velerinics o 0s dinene

Fuente: NTE INEN 0010 (2012)
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Durante este proyecto de investigacion se obtendraestras, tomadas en cinco
sitios de cada sector de expendio, de los sectamts, centro y sur de la ciudad
de Guayaquil, en Supermaxi, Mi Comisariato, utiida muestras de marcas
conocidas y desconocidas; en este trabajo seriblgaeslorar los peligros de los

deficientes controles de calidad por parte de istsilduidores y expendedores.

Figura No. 4-2
Requisitos fisicos y quimicos que debe cumplir l@t¢he pasteurizada en Ecuador
por NTE INEN 0010 (2012)

TABLA 2. Requizitoz microbiologicoe para lechs pastsurizada

Requisito n m M [ Método de ensayo
Pocuenio de o 08 5 30 000 50 000 1 NTE INEN 15205
UF Clom®
Fecuenio de colfcemes, UF Clom® 5 <1 10 1 AOAC 991.14
Delecdtn de Listona monocytogenes 125 g 5 o . o ISO 11290-1
Detecdtn de Satmoneds /25 g 5 o . . NTE INEN 152018
Becuento de Eschoriohia coé WFCH 5 <10 - o AOAC 991 14

Donde:

n = Numero de mueatras a examinar.

m = Indice maximo permizible para identificar nwvel de buena calidad.

M = Indice maximo parmisible para identificar nivel aceptable de calidad.

c = Numero de muesetras parmigiblas con reeultados entra m y M.

5.1.6 Contaminantss. Ellimite maximo de contaminantes &2 el que & indica en la tabla 3.

TABLA 3. Limites maximo para contaminantes

Requigito Limite maximo (LM Mé&todo de enzayo
Piomo, mg/kg 0,02 ISOTS 6733
Afatoxina M1, pg/kg 0.3 1ISO 14874

51.7 Lo= residuoe de medicamentos veternaros y suz metaboltoe no podran superar loe imitee
establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2

518 Loe reciduoce de plaguicidas, peetcidas y sus metabolitce, no podran superar los limitee
establecidoe por &l Codex Alimentario en 2u ultma ecicion CAC/NLR 1

5.2 Requisitoz complementarios

5.2.1 La leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no debs ser reprocesada y debs ser
vendida an su envaze original

5.2.2 Los envases de polietieno daben lavar la declaracion de "no reutilizable” y el 2igno de “reciciable”

5.2.3 La leche pasteurzada cebe mantensr la cadena de frio en al almacenamianto, distribucion y
expandio a una temperaturade 4 Tx2 °C.

5.2.4 £l almacanamiento, diatribucion y expandio de la leche pasteurizada debe realizarze an el envaze
original

6. INSPECCION
6.1 Mueetreo. El muestreo debe realizarss de acuerdo con la NTE INEN 4.

6.2 Criterios de aceptacion y rechazo. Se acspta el producto 2i cumple con los raequisitce
establecidog an eata norma; cazo contrano ser rechaza

Fuente NTE INEN 0010 (2012)
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Figura No. 4-3
Requisitos fisicos y quimicos que debe cumplir l@the pasteurizada en Ecuador
por NTE INEN 0010 (2012)

7. ENVASADO

7.1 La lache pasteurzada debe 2ar envasada y comercializada en recpisntee de material aprobado por
la autoridad sanitaria competente, estar provistog de cierree hermetcoe @ inviolables, Impios, ibree de
desperfectos, garantzar la completa proteccion de su contsnido de agantse extsinos y no aterar las
caracteriaticas organolépticas y fisico-quimicas del producto.

8. ROTULADO
8.1 El rotulo del producto debe cumplir con &l RTE INEN 022.

8.1.1 Para la designacion del producto debe tenerss an cuanta &l numeral 3 de asta norma.

8.1.2 Cuando 28 hayan afadido vitaminas, 2e debe indicar loe aportes vitaminicos por porcion o por cada
100 cm” de leche.

8.2 Cuando e hayan afadido vitaminas y mineralse, 28 debe indicar sus aportee en funcion da la NTE
INEN 1334-2.

8.3 La stiqusta no dabe contener ninguna leyenda de signficado ambiguo, ilustracionsee o adomoe que
induzcan a confuzion o engaio al consumidor, ni descripcionse de caracteristicas del producto qua no 28
puedan comprobar.

8.4 Las ingcripciones deban ser de impreeion permanents, faciments lagiblez a 2imple vieta y hachas
de tal forma que no desaparezcan bajo condiciones de uso normal.

Fuente NTE INEN 0010 (2012)
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de Investigacion

3.2.

La ciudad de Guayaquil esta ubicada en la partecsidental de la
provincia del Guayas. La ciudad de Guayaquil esahecera cantonal y esta
situada entre los 2°3' y 2°17' de latitud sur; 3 78°59" y 79°49' de longitud
oeste.

Luego de recogida las muestras, se transportaraitasas a la Planta de
Industrias Lacteas de la Facultad de Educacionid@@ara el Desarrollo, de la
Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil, Ual @sta ubicada en la

Avenida Carlos Julio Arosemena, en el kilometro ymoedio.

Efectos de las Condiciones Climaticas

Uno de los factores mas estudiados es el efectia demperatura, se sabe con
certeza que tiene efecto sobre el consumo de dbmeonsumo de agua,
produccién y composicion de la leche, tasa de qmide y otros. La maxima

produccién de leche se logra con una temperatweasgila entre 4 — 21 °C.

Cuando la temperatura ambiental es de 24 °C oisupse reduce al consumo de
alimento con disminucion de la produccion lactea. ®ro lado, aproximadamente
a 27 °C, aumenta el consumo de alimento y disminayeroduccion de leche
(Garcia Trujillo y Garcia-Lopez, 1990)a temperatura es el factor climatico mas

importante en las condiciones, por su doble aceidme el pasto y los animales.

Los fendmenos meteorologicos que influyen en elseoro de la leche son;
temperatura, humedad, viento, radiacion, lluvidtiual (Brosh et.al., 1998

Entre las condiciones ambientales que se relaciooana productividad lactea, se
citan la temperatura ambiental, se citan la temperaambiental, la humedad
relativa, la radiacion solar, la velocidad del vierel efecto de la duracion del dia y

la precipitacion diariaW/ingChing-Jones y Pérez, 208
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3.3. Materiales, Equipos, Reactivos e Insumos

Para los diferentes andlisis que se realizar@nsesa necesario tener a mano

los materiales.

3.3.1. Materiales:
* Pipetasde 10,5,2y1cc
* Vasos de precipitacion de 500, 250, 50 cc
* Buretas
* L&piz y marcador
* Termo lacto densimetro
* Probetas
* TermoOmetros
* Gradillas
* Tubos de ensayo
» Espéatulas

» Papel aluminio

3.3.2. Equipos:
* Balanza
* Incubadora
» Agitador
* Horno estilizador
* Autoclave

 Estufa

3.3.3. Reactivos:
* Hidréxido de sodio (Na) Decimo Normal
* Fenolftaleina al 2 %

e Laminas de Petri film

32



3.3.4. Insumos
« Parmalat

e Pura Crema

e Indulac
 ReyLeche
3.4. Método

Las muestras de leche entera pasteurizada seraudsnen horas de la mafiana
previa identificacion del lugar, marca y sitio dgendio, para la realizacion de la
investigacion se procedera a sectorizar la ciudga@uaayaquil (Zona Norte, Zona
Centro y Zona Sur) y los muestreos se tomaran snsiiguientes lugares de
expendio: Supermercados, Plazas de Mercado y TWatelharrio; y las marcas de
leche que seran objeto de este estudio (muesimedps siguientes: Indulac, Rey

Leche, Parmalat y Pura Crema.

3.5. Tratamientos en Estudio
» 4 marcas de leche: (M1, M2, M3, M4)
» 3 sectores (S1, S2, S3)
» 3 Lugares (L1, L2, L3)

Lo indicado generara un experimento factorial: 31x3

3.6. Tratamiento en estudio

4 marcas de leche:
1) Indulac (M1)
2) Rey Leche (M2)
3) Parmalat (M3)
4) Pura Crema (M4)

3 Sectores:
1) Norte (S1)
2) Centro (S2)
3) Sur (S3)

3 Lugares:
1) Tiendas de barrio(L1) 2) Plazas de mercado (B2¥$upermercados (I3)
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3.7.Combinacién de Tratamientos

1 Mi S1 L1
2 M S2 L1
3 Mi S3 L1
4 M S1 L2
5 Mi S2 L2
6 Mi S3 L2
7 Mi S1 L3
8 M S2 L3
9 Mi S3 L3
10 Mil S1 L1
11 Mil S2 L1
12 Mil S3 L1
13 Mil S1 L2
14 Mil S2 L2
15 Mil S3 L2
16 Mil S1 L3
17 Mil S2 L3
18 Mil S3 L3
19 MilII S1 L1
20 Ml S2 L1
21 Mill S3 L1
22 Ml S1 L2
23 MilII S2 L2
24 Ml S3 L2
25 Mill S1 L3
26 Ml S2 L3
27 Mill S3 L3
28 MIV S1 L1
29 MIV S2 L1
30 MIV S3 L1
31 MIV S1 L2
32 MIV S2 L2
33 MIV S3 L2
34 MIV S1 L3
35 MIV S2 L3
36 MIV S3 L3

34




3.8. Disefio experimental:

Durante el desarrollo del experimento se utilizaréisefio completamente
al azar en arreglo factorial 4x3x3.

3.9. Andlisis de Varianza:

El esquema del analisis de la varianza que sezamili se indica a
continuacion:

ANDEVA

FdeV GL
Tratamientos 36
Marcas 4
Sector 3
I. MxS 6
Lugares 3
Il.MxL 6
I.SxL 4
I.MxSxL 12
Error 108
TOTAL ...ceeceeecceerercennecnecseesnnnesneenns 143

3.10. Andlisis Funcional:

Para realizar las comparaciones de las mediassdgdtamientos se utilizara la
Prueba de Rangos Mudltiples de diferencia signifieatminima, al 5 % de
probabilidad.

3.11. Manejo del experimento:

Una vez que las muestras de leche en estudio sergnen en el laboratorio se
procedera a lo siguiente:

« Analisis microbioldgico

« Analisis Fisico-Quimico

Determinar densidad, acidez, pH, EST, ESD, azuhdgleno, reductasa, prueba
de alcohol.
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3.12. Variables a evaluar:
* Andlisis sensorial
* Carga microbiana (% de microorganismos en |ladesiitera pasteurizada)

* Promedio de pH

Procesamiento

Analisis Microbioldgicos y Fisicos - Quimicos

En los distintos productos lacteos se hacen losliesites recuentos o

investigaciones:

- Recuento de colonias aerobias mesdfilas (31 °C).

-Investigacion y recuento @nterobacteriaceakactosa—positivas (coliformes).
- Investigacion y recuento @mterobacteriaceawtales.

- Investigacién d&almonella—Shigella.

- Investigacion y recuento &t. Aureusnterotoxigénico.

- Investigacion y recuento @dostridiumsulfito-reductores.

- Recuento de mohos y levaduras.

. Prueba de Alcohol
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4. RESULTADOS ESPERADOS

TECNICO

Se dispondra de un método de trabajo que de foficiarge remita identificar
la calidad de la leche que se expende al publida eludad de Guayaquil.
TECNOLOGICO

Se desarrollara un protocolo en Laboratorios detr@bde calidad de leche
pasteurizada que garantice la calidad.

ACADEMICO

Los estudiantes dispondran de un trabajo de ordéotigp que recrea en
situaciones reales su formacion profesional futura

ECONOMICO

Facilidad del etiquetado de calidad en la lechéepa@igada comercializada en
la ciudad de Guayaquil, diferenciandola por sukbativs con altos estandares
para su consumo.

SOCIAL

La comunidad tendrd acceso al consumo de la leabteyrizada de marcas
convencionales que los indicadores Optimoa parconsumo e inocuidad.
AMBIENTAL

Se racionalizarad el uso de las materias primasdiedluidas de hacienda)
sometiéndola a los estandares de calidad, prop@amém un uso Optimo y
sostenible de recursos agroalimentarios.

CONTEMPORANEO

Se garantizard las calidades y los protocoles dguaamiento, trazabilidad e

inocuidad alimentaria, uno de los principales alitos de la canasta basica.
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ANEXOS

ANEXO 1: CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE TESIS Y PRUE BAS

MESES/SEMANAS OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

semanas semanas semanas
ACTIVIDADES 1| 2| 3| 4] 1] 2| 3| 4| 1| 2| 3 4

Sesiones de aprobacion del proyecto

Planteamiento del Problema

Identificacion de Sintomas

><><><I

Formulacién del Problema

Definicion de Limites X
Investigacion de Antecedentes X | X

Pruebas

Prueba 1 X

Prueba 2 X

Prueba 3 X

Conclusiones X

Tratamiento y Andlisis de Datos X | XX |X]|X

Presupuesto X

Revisién del plan
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ANEXO 2: PRESUPUESTO

Ingresos Egresos

Ef:;;os $ 2.000,00 | Derechos de Tutoria $ 1.200,00
$ 20,00
$ 150,00
$ 320,00
Impresiones $ 50,00
$
$

Papeleria

Material didactico

Alquiler de Internet y demés

Transporte 200,00
PARA
PRUEBAS Y

MUESTRAS

Materiales, Equipos, Reactivos e 890,00

Insumos

Pipetas de 10,5,2y 1 cc
Vasos de precipitaciéon de 500,
250, 50 cc

Buretas

Lapiz y marcador

Termo lacto densimetro
Probetas

Termdmetros

Gradillas

Tubos de ensayo
Espatulas

Papel aluminio

Equipos:

Balanza

Incubadora

Agitador

Horno estilizador
Autoclave

Estufa

Reactivos:

Hidréxido de sodio (Na) Decimo
Normal

Fenolftaleina al 2 %
Laminas de Petri film
Insumos

Parmalat

Pura Crema

Indulac

Rey Leche

Total $ 2.000,00 Total H $ 2.830,00
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