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LAS PRUEBAS

QUE SE REALIZAR
PARA CONOCER
LA CALIDAD DE LA

LECHE.

Importancia de las
™ Pruebas

Pruebas Fisicas

Pruebas Quimicas

Pruebas
Microbioldgicas

-  Pruebas Sensoriales
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-

- [Anélisis del sabor

- [Anélisis de la textura
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las pruebas de calidad de la
leche son esenciales para
garantizar la seguridad y la
calidad de los productos
lacteos.

\ J

[Anélisis de la ] <

densidad

[Anélisis de la temperatura ] <

[Anélisis de la apariencia ] <

guimica

[Anélisis de la composicion ] )

[Anélisis de la acidez ] <

residuos

g [Anélisis de la presencia de ] )

Analisis de la carga
microbiana

\ J

Analisis de la presencia de

patdégenos

microbioldgica

i [Anélisis de la calidad ] <

[Anélisis del olor ) <
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Asegurarse de que la leche
sea segura para el consumo
humano.

Evaluar la calidad de la
leche para determinar su
idoneidad para diferentes
USOS.
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Prevenir la transmision de
enfermedades a través de la
leche contaminada.
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Se mide la densidad de la
leche para determinar su
contenido de solidos.

Se verifica la temperatura
de la leche para asegurarse
de que esté dentro de los

limites adecuados.

Se evalua la apariencia de
la leche para detectar
cualquier anomalia.

\

Se determina la
composicidén quimica de
la leche, incluyendo el
contenido de proteinas,
grasas, carbohidratos y
minerales.

Se mide la acidez de la
leche para determinar su
frescura y calidad.

Se verifica la presencia de
residuos de antibioticos,
pesticidas y otros
contaminantes.
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La cantidad de
microorganismos presentes
en la leche.

Se verifica la presencia de
patdégenos como
Salmonella, E. coli y Listeria.

Se evalua la calidad
microbioldgica de la leche
para determinar su
seguridad para el consumo
humano.

\

Se evalua el sabor de la
leche para determinar su
calidad y frescura.

El olor de la leche para
detectar cualquier anomalia.

Se evalua la textura de la
leche para determinar su

calidad.




