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¡CUANDO NO DEBE 

CONSIDERARSE LECHE? 

ANIMAL 

ENFERMO 

CALOSTRO COLOREADO RECUENTO 

CELULAR 
MALA 

ALIMENTACION 

USO DE 

ANTIBIOTICOS 

Calidad 

sanitaria 

Se debe 

contar con 

Azul- agua 

Microorganismos 

patógenos 

Libre de  Otros 

colores 

Su 

presencia 

Según el 

contaminante 

Constituye 

un riesgo 

Proporciona 

Se consideran 

adulteraciones 

Blanco 

amarillento 

El color 

ideal es 

Brucelosis 
Tuberculosis 

Mastitis 

Principalmente 

Verdoso- suero 

Rosa- sangre 

Alta carga 

bacteriana 

Ya no 

pueden ser 

absorbidas 

Se modifica 

la 

Además las 

imunmuno- 

globulinas 

Por el 

consumidor 

De producción 

De leche 

pasteurizada 

y quesos 

Afecta los 

procesos 

Además 

reduce 

Al proveer 

resistencia 

Además 

posibilitan 

la  

A la salud 

publica 

De 

microorganismos 

patógenos 

Presencia 

de alergias 

Acortando 

su vida  

La lactosa, 

caseína  

Composición 

nutricional 

Grasas y 

proteínas 

De la leche 

No puede 

pasteurizarse 

Proteínas 

Grasas 

Minerales 


