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1 PRUEBAS ORGANOLEPTICAS

La inspeccion sensorial es el primer paso para
verificar la calidad de la leche.

Se evalla color, olor, sabor y consistencia.

La leche debe ser blanca opaca, sin
sedimentos, con olor fresco y sabor
ligeramente dulce.

Esta evaluacion basica permite detectar
alteraciones visibles, mala higiene en el ordeno
o inicio de fermentacion.

/PRUEBADTEMPERATURA 2

- El control de la temperatura es clave
para evitar la multiplicacion bacteriana.

- La leche debe mantenerse por debajo
de 10°C desde el ordeno hasta el acopio.

« Indican que el control térmico es

esencial para preservar la inocuidad y

frescura.

o

PRUEBA DE ALCOHOL 0 ALCOHOL-ALIZAROL

Mide la estabilidad proteica ante la acidez. |

Se mezcla un volumen de leche con alcohol /
etilico al 70% o reactivo Alizarol.

La formacion de coagulos indica leche acida o
mastitica. \
Es una prueba practica para productores y '\
centros de acopio, pues ayuda a decidir si se /
acepta o rechaza un lote.

- oy

PRUEBA DE ACIDEZ m

. Mide la cantidad de acido lactico, resultado

de la actividad bacteriana.
. La acidez normal debe estar entre 14 y 18
°D. Valores mayores revelan fermentacion

o0 mala refrigeracion.
- Es fundamental para asegurar la calidad en

queserias y plantas pasteurizadoras.
e




9 PRUEBA DE DENSIDAD

. Verifica la autenticidad de la leche,
detectando adulteraciones como la adicion
de agua.

« Serealiza con un lactodensimetro.

- Elrangoideal es 1.028-1.034 g/ml a 20 °C.

- La alteracion del contenido de agua impacta

directamente en la calidad y precio de la

leche.
e

, PRUEBA DE GRASA (METODO GERBER) |

o : . Determina el porcentaje de grasa butirica,

o parametro esencial para el pago al productor.

L « El método Gerber es el mas difundido por su
AR facilidad y precision.
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. Valores tipicos: 3-4.5% segun laraza y dieta.
. La grasa es un indicador clave de valor

nutricional y economico.

PRUEBA DE RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS

podrian interferir en procesos de fermentacion |

| T Detecta la presencia de antibidoticos que |
I y representar riesgo para la salud publica.

« Se usan Kits rapidos o pruebas de inhibicion

bacteriana.

La leche contaminada con antibioticos debe ser

descartada para proteger la salud del

consumidor.

PRUEBA DE SEDIMENTO | 8

« Consiste en filtrar un volumen de leche

para verificar la presencia de particulas

fisicas: polvo, pelos o restos de estiércol.

. Un alto contenido de sedimento refleja
deficiente higiene en el ordeno vy

almacenamiento.
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O RECUENTO DE CELULAS SOMATICAS (RCS)

. EIRCS indica la salud de la ubre.

- Un conteo superior a 200,000 células/ml
sugiere mastitis subclinica y afecta la
calidad de quesos y derivados.

- El control del RCS es vital para la industria

y el bienestar animal.

Mide la carga microbiana general.

Altos valores implican fallas en

limpieza, refrigeracion o transporte.

El maximo recomendado es <100,000
UFC/m.

Se rcomienda mantener estandares

estrictos para garantizar inocuidad.
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