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PRODUCCION DE LECHE

CURVAS DE
LACTACION

La curva de lactancia representa la
preduccicn de leche a lo largo del ciclo
productivo, el cual dura aproximadamente
305 dias. El pico de lactancia es definido
como el nivel mas alto de produccion de
leche que una vaca alcanza dentro de los
primeros 80 dias de lactacidn o en leche

COMPOSICION
DE LA LECHE.

@tefnas de alto valo r-\

biologico, hidratos de
carbono (lactosal, lipidos,
yodo, calcio, fosforo,
vitaminas A B12 y
riboflavina. La leche
constituye el mejor aporte
de calcio, proteinas y ofros
nutrientes necesarios para

la formacion de huesos y

FACTORES QUE
INFLUYEM EN LA
CANTIDAD

A;bre la composicion dh

leche influyen factores
geneticos enun 45% v
facteres nutricionales
fisiclogicos y de manejo en
un 55%, el mas importante
es la alimentacion, seguido
por el nivel de produccion,
el estado de salud de la
ubre, la epoca del ano, el

numero de lactancias y |a
\e\dad del animal. /

CAUSAS DEL
DETERIORO
FISICOQUIMICO

sta composicion quimica caracteristica
determina la distintas constantes fisico-guimica
de la leche como son: |a densidad, pH, punto
crioscdpico, punto de ebullicion y conductividad
eléctrica, las cuales son de interés para
determinar la calidad y autenticidad de la misma,
a que por factores dependientes del animal

CAUSAS
ACTERIOLOGICO
DE LA LECHE

@unas veces, el incremento de Flujn\
sanguineo en el comienzo de la

lactancia conduce a una acumulacion
de fluides en la ubre hasta que el
sistema linfatico es capaz de remover
este fluido adicional. Esta condicion,
llamada edema de ubre, es mas
prevalente en novillas de primera

paricion ¥y vacas mas vigjas con ubres
Wdie ntes. )

ALMACENADO

Después del ordeno, la leche debe almacenarse |
mas pronto posible a una temperatura gue oscile
entre los 2° C y los 4° C, conservandose asi hasta
su entrega o venta. Es necesario que |a leche,

utensilios y equipos se encuentren debida- mente
protegidos de los animales y la contaminacion.

CONSERVACIO
N DE LA LECHE

ara refrigerar y conservar la leche a un
temperatura de 4° C. durante un plazo de
cuarenta y ocho horas pueden utilizarse
refrigeradores de inmersicn con
evaporacion di- recta, tanques de
refrigeracion de reserva de hielo y tangue
& expansion directa.

LUEEAS EMPLEADA
PARA EL CONTROL DE
ALIDAD DE LA LECHE

Las pruebas gue se realizan para
evaluar la calidad de |a leche se pueden
clasificar dentro de tres rubros: analisis
sensorial, analisis fisicoguimico y
analisis sanitario.




