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Curvas de lactacion
y factores que influyen
en la cantidad y composicion
de la leche.

¢Para qué
sirve?

ayuda a identificar
problemas de
alimentacion y manejo.

El estrés derivado
del manejo también
pueden causar baja

persistencia.

[Produccion de leche

/

Causas del deterioro
fisico, quimico y
bacterioldgico de la

leche.

El control de calidad
para los productos alimenticios
debe incluir el andlisis quimico
proximal

Los contaminantes
quimicos mas frecuentemente
detectados son:

de los productos alimenticios

Las técnicas analiticas
para el control de calidad

deben ser las reconocidas
por organismos nacionales.

4

El control de calidad
para los productos
alimenticios debe incluir
el analisis quimico
proximal.
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Insecticidas, fungicidas,
herbicidas, sanitizantes
y/0 bactericidas y el grupo
de antibidticos

La leche desde el momento
mismo de su produccion,
estd expuesta a que se
le agreguen accidentalmente
un sinnumero de agentes
microbianos.
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Entre los grupos de
contaminantes bioldgicos
encontrados en la leche
tenemos a bacterias, hongos,

Pruebas empleadas
para el control de calidad
de la leche.
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Almacenado y
conservacion
de la leche.

Ve

e
Las pruebas y el control
de calidad de la leche

deben realizarse en
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La leche debe
almacenarse

en areasy todas las fases de la
recipientes cadena lactea.
especificos
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La leche puede
someterse a pruebas de:

Se contara con un
programa de limpieza
y mantenimiento
del equipo.

-
e Cantidad: medida

en volumen o peso.
e Caracteristicas

N organolépticas -
aspecto, sabor y olor.
e Caracteristicas

fisicas y quimicas.
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El enfriamiento es
el Unico proceso admitido
para retardar el crecimiento
microbiano de la leche
cruda antes de su
industrializaciéon o
procesamiento.

e Residuos de
medicamentos.

.

Ve

rickettsias, virus y amibas.
J

~
Se establece que la leche

cruda de vaca una vez
obtenida debe ser enfriada
a 4 °C o menor temperatura
sin llegar a la congelacion.







