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I N T R O D U e e I O N. 

De acuerdo a las estadísticas del Banco de México (14) se ha establecido que -
la producci6n Nacional de Leche es de 7'333,000 millones de litros; aportando el -­
Estado de Jalisco el 15% que representa un total de 1'720,000 litros de leche diaria. 

Los datos anteriores reflejan de una manera clara la importancia del Estado de 
Jalisco en la producci6n lactea Nacional, sin embargo planteadá- esta misma importan· 
cia, maneja desde el punto de vista higiénico {tanto en la producci6n, manejo, con­
servaci6n y distribuci6n) debería de éonsiderarse si corresponde el rengl6n cualita­
tivo con él cuantitativo. {8) 

Es reelevante y de capital importancia en materia de Salud Pública la higiene -
de los alimentos de origen animal desde su producci6n hasta su conSUDD. {7) Este -­
largo camino con suma frecuencia expone a la leche a todo tipo de contaminaci6n, --­
adulteraci6n y descomposiciones, por lo tanto deben exigirse y de hecho se exigen -­
por el c6digo sanitario tanto un manejo higiénico como una serie de pruebas de con-­
trol de calidad que asegure la pureza y la calidad de la leche como alimento. (8) 

En el c6digo Sanitario vigente se establecen en sus capitules Segi.Dldos, Articu­
lo 13 y 14, Tercero, Articulo 39, 40, SO, 60, 70, 80, 90, primero de calidad y de ~ 
reza la leche, segi.Dldo, caracteristicas generales fisicas y quúnicas, microbiol6gi-­
cas. Tercero, ctmq>limiento de las diSposiciones de la SARH. Cuarto control sanitario 
del personal. Quinto, Salud de los animales. Sexto, realizaci6n de la ordefia. Septi­
mo, Presentaci6n o .envasado de la leche fluida procesada, Octava, Transporte del p~ 
dueto. Noveno, Distribuci6n y venta al público. Disposiciones pendientes a asegtirar 
la calidad y pureza de la leche. 

Considerando la leche como el 6nico alimento completo e insustituible en la ali 
mentaci6n del ser humano y tomando en cuenta que este es un medio propicio para el -
desarrollo de germenes pat6genos para la salud pública, sobre todo en la poblaci6n -
infantil ; las normas pruebas, controles de calidad, al producirse y comercializarse 
corno leche fluida, deben ser rigurosamente observados tanto por productores, indus-,­
triales, comerciantes y distribuidores. (11) • 

En el Estado de Jalisco las autoridades corresponden programas tendientes a ser. 
cumplir estas disposiciones sanitarias enumeradas anteriormente en forma organizada · 
y permanente. Sin embargo diferentes factores se han interpuesto en la consecuci6n 
de este objetivo. 



( 2 ) 

Es necesario señalar que la Ciudad de Guadalajara con 3.5 millones de habit~ 
tes y considerada la segunda capital del país consure en la actualidad 332,000 li­
tros de leche bronca diarios que representa aproximadamente el 41% del consumo to­
tal. (13) 

Este trabajo de Tesis Profesional p~tende mediante la investigaci6n realiza- · 
da y el analísis de los datos obtenidos, señalar las situaciones reales de la pro-· 
ducci6n lecheras en el Estado de Jalisco considerando integralmente las distintas 
faces del proceso producci6n consumo. 



M A T E R 1 A L Y M E T O D O. 

De acuerdo a los lineamientos que señalaron en la introclucci6n y en virtud del 
interés brindado por diversos productores, asociaciones, ganaderos e industriales.­
para el desarrollo del tema, los materiales y métodos consisten en: 

1.- Visitas a 55 explotaciones lecheras. 
2.- Entrevistas a PY9ductores. 
3.- Visitas a 6 plantas pasteurizadas. 
4.- Visitas a autoridades y 4 dependencias oficiales. 

Cabe mencionar que existi6 la más amplia cooperaci6n por parte de los sectores 
mencionados para el desarrollo de esta tesis. 

Se dividio en ~lisis de los controles de la ciudad en el manejo de la leche 
en cuatro areas: 

1.- Producci6n de leche en el Campo. 
2.- Proceso de la leche en la industria de pasteurizaci6n. 
3.- Comercializaci6n de la leche pasteurizada. 
4.- CoilSI.IIOO de leche bronca en Guadalajara. 

Esquematicamente esta ~reas se sub-dividen en la siguiente forma: 

1.- Planteamiento de los principales factores que afectan la calidad de la le­
che en producci6n de campo. 

2 • - Salud del animal. 
3.; sistema: de F.xplótaci6ri ;~ -

4. - Ordeña Manual. 

5.- Ordeña ~ica. 
6.- Manejo de la leche desde la ordeña a la entrega. 

2.- Planteamiento de los principales fáctores que afectan la calidad de la le­
che ·en diversas etapas dé los procesos industriales de la pasteurizaci6n. 

l.- Recolecci6n de plantas por parte de las pasteurizadoras. 
2.- Procesos de clasificaci6n, pasteurizaci6n, deodorizaci6n, homogenizaci6n 

y envasado. 
3.- Limpieza del equipo. 
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4.- Manejo de la leche procesada. 

3.- Planteamiento de los principales factores que afectan la calidad de la le­

che en la· distribuci6n y venta (Comercializaci6n en Guadalajara) 

I.- Sistema de distribuci6n de leche pasteurizada. 

2.- Problemas de la conservaci6n de la leche en los comercios. 
1 

3.- Devoluciones de leche y su destino. 

4.- Problemas del ConstmD de la leche bronca en Gladalajara. 

Se analiz6 y coment6 la importancia de la leche de calidad y lo que esto signi 

fica para el productor, industrial y collSI.DIIidor, ya que estas condiciones tienen d.! 
ferentes significados. 
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RESULTADOS 

Los resultados obtenidos a travez de los diferentes métodos utilizados, indi­

can el poco control sanitario a la leche, en todas sus faces. 

A continuación se enlistan 'los cuadros que sirvier6n de base para analizar 

los controles de calidad. 

De acuerdo al reglamento Federa1 para el contro'l Sanitario de ia. leche, pub~_! 

cado con el diario Oficial del 24 de Septiembre de 1916. 
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CIIEQUEO CONSTANI'E !:E 
LA PÍWSION lE BOMBA-
!]¡ EN!JUAGOE. SI 

SI SI SI 

SI SI SI 

SI SI SI 

--------
E!IVI\SADO PURE-JrACJ:. SI 

'1 

REVISrON !:E TEMPERA 
TURA ¡DE LA LÉC!lE EÑ 
EI1VASE SI 

l 
RBVISION !:E SELLADO 
DE LA1

, BASE Y CABEZA SI 

LIMPrEZA DE SUCCIOW. 
DOR DE EsPUMo\ - SI 

AL""CEN FRIGORIFICO SI 
1 

REVISION lE TEMPERA­
TURA DEL Cli\RTO FRIO SI 

PRESENCIA DE BASURA­
y PRODUCTOS DE DESE-
CHOs. . NO 

ESTIBACION CORRECTA-
DEL PRODUCTO SI 

Ln!!'IEZA DEL PISO SI 

LniPIEZA GENERAL REG. 

" 

·NOUTI 
LIZA-

NO 

SI 

SI 

SI 

SI 

NO 

NO 

SI 

REG. 

SI SI 

NO NO 

SI SI 

NO NO 

SI SI 

SI SI 

SI SI 

SI SI 

110 NO 

REG. RBCl. 

SI 

SI 

SI 

SI 

SI 

!10 

SI 

!10 

SI 

SI 

3I 

ni 

no 

REG. 

I:EVOLIICION !:E LE SOLO NO -soi:o-·~- SOLO 
C!lE. ' BOTELLA BOTELLA BOTELLA BOTELLA 

SE PRO:::ESA. NO NO SI SI 3I 

SE DECOMIIIA PARCIAL NO PARCIAL PARCIAL P.\P-C I.\L 

---' -----------
Pif?'l:lU.HúCJ:OW DJ3 LHCHS 

CONS!btVAClU1~ D~ TEM-

:-
NO 

NO 

NO 

SI 

SI 

SI 

NO 

SI 

SI 

SI 

NO 

110 

RBG. 

NO 

NO 

NO 

--------------------------------------------_,.~~O;:SCANÍWSS NO NO NO NO NO NO 

CAMlONES CON REFRI-­
GERACION NO NO NO NO NO 

Da SO cOmercios visitados se pudo comprobar la: 

~E.MPª-~T~ • .••....•••..••••.•••••..•.•.••••.•..•.. 35% con 12 °C. 

45% con 8-12 °C. 

20% con 8 °C. 

De acuerdo al artículo 115 del Reglamento. 

NO 

~:· 



r' Análisis FÍsico 
ímicos 

Acidéz 
; Densidad 
1 SEDIMENTACION 

TEMPERATURA 
f Indice de Re-
1 fracci6n 
~ Cloruros 
· Lactosa 

i l'l:mto Criosc6-
plCO, 

·: Análisis Bacteria-
:; 16 ico 
'¡ 

·1 Prueba Indirecta 
'l Bacterio16gica 
1 Resazurina 
¡/ 
.. Detenn. Sacaroza 
: Sacarocinta 
r Prueba de Alcohol 
r 

,, 

r: 
.) ,, 
,1 
1 

' \ 
\ 

f 

ANALISIS 

PERLA 

SI 
SI 
NO 
SI 

SI 
NO 
NO 

NO 

NO 

SI 

SI 
SI 

( 10 ) 

DE LECHES CRUDAS 

SAN JOSE TAPA TIA GUADALAJARA PUREZA VAKITA 

SI SI SI SI SI 
SI SI SI SI SI 
NO NO NO NO NO 
SI SI SI SI SI 

NO SI SI SI SI 
NO NO NO NO NO 
NO NO NO NO NO 

NO NO NO NO NO 

NO NO NO NO NO 

NO NO NO NO NO 

SI NO NO NO NO 
SI SI SI SI , SI 
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ANALISIS DE LECHE PROCESADA 

PERLA SAN JOSE TAPA TIA GUADALAJARA PUREZA VAKITA 
1 
Análisis Bacte-
riol6 ico 

1 

r Cuenta Standar SI SI SI SI SI SI 
r Bacterias Coli-
: fonnes. SI SI SI SI SI SI 
: Fosfatasa SI SI SI SI SI SI 
Resazurina NO NO NO NO NO NO 

1" Ac~, SI SI SI SI SI SI 
Grasas SI SI SI SI SI SI 

1\ Temperatura SI SI SI SI SI SI 
. Densidad SI SI SI SI SI SI 

f % Solidos NO SI NO NO NO NO 
¡' Indice de Re-
.:' fracci6n. SI NO SI SI SI NO 
¡' 
1 Olor SI NO SI SI SI NO 
~ , Color SI NO NO NO NO NO 
.. Sabor NO NO NO NO NO NO 
: Neutralizante 
¡l 

SI SI NO NO NO NO 
· Azucar SI SI SI SI SI SI 
1 Almid6n SI SI SI SI SI SI 

Agua SI SI SI SI SI SI 

1 
i' . ----- ~-~-~ --



/ 
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A B e D 

No. de Explotaci6n 
Lechera NO NO NO NO 

Personal Capaci-
tado. Insuficiente NO NO NO 

Personal Técnico 
a Explotaci6n Le-
chera NO Insuficiente Insuficiente NO 

Análisis de La-
boratorio Exp<>radico 00 NO 00 

Reparto de Ani-
males Enfei11Ds NO NO 00 NO 

Programa de Va-
cunaci6n. 00 NO 00 NO 

Control de Leche en 
Explotaciones 

Control de Plantas 
Pasteurizadas 

Control en Centros 
Comerciales 

Incidencias de 
Enfennedades 

00 NO 00 00 

00 NO 00 NO 

Exporadico NO NO 00 

POCOS POCOS 
NO NO REGISTRAOOS REGISfRAOOS 

A).- S. S. A.· Secretaria de Salubridad y Asistencia 

B).- U. G. R. Uni6n Ganadera Regional 

C).- S. A. R. H. Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraillicos • 

D) .- L. P. A. Laboratorio de Patologia Animal 
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VIAS DE COMERCIALIZACION. DE LA PRDDOCCION DE ~ 

REGióN PRODOCCION PAS'I'EORIZAOORAS LEOtE BRONCA SALIDA A CDNSOO DE CONSlMJ I.OCAI; 
DIARIA DE GUADAIAJARA EN GUADALAJARA . OTROS. EOOS. . LECHE BRONCA. . INDUSI'RIAL 

. EN EL. ESfAOO. 

ALTOS DE 
JALISO) 1,320,000 380.000 232,000 278.000 90.000 340.000 

ACOTLAN 
LA BARCA 140.000 50.000 30.000 12.000 8.000 40.000 

EJE 
GUADALAJARA 
CHAPALA 100.000 40.000 55.000 -- 5.000 

RESI'O 
DEL ESTAOO 160.000 10.000 15.000 - - 100.000 35.000 

SUMA •••••• 1,700.000 480.000 332.000 290.000 203.000 415.000 

-~ ·- --=--=="'",.......____ .::00.. 
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PROBIBv!AS DE CONSlM> DE LEOIE BRONCA EN GUAD/ILA]AAA.. 

lo. El collSUJOO de leche bronca en Guadalajara, es :importante, por el v6ltmlell que re­
presenta, ya que se estima en poco más de 332.000 litros diarios los cuales represe!!_ 
tan 1m 41% del suministro total a la ciudad, que está integrado en esta fonna: 

A.- Sello Rojo ••••••••••.•••••.••••••••••••• 

B.- Pureza •••••••••••••••••••••••••••••••••• 

180.000 litro~ diarios 

190.000 " " 

c.- Vakita ................................. . 35.000 u " 

D.- San Jose •••••.•••••••••••••••••••••••••• 45.000 " " 
E.- Perla •••••••••••••••••.•.•••••••• ,..... 30.000 " " 
SUMINISTRO DE LECHE PASTEURIZADA ••••••••••••• 480.000 " " 
LECHE BRONCA .................................. : 332~000 -". " 
TOTAL ••••••••••••• ~.......................... 812.000 litros diarios 

Se hicieron diversos análisis de leche bronca habiéndose encontrado que más del 
92% de estas leches que se ofrecen al p6blico es adulterada principalmente por la --
adición de agua. (17) · 

. La venta de leche bronca en las condiciones actuales en que no tiene ningÚn con­
trol sanitario de parte de las autoridades correspondientes presenta la tendeilcia a 
agravar más el problema de la adulteración • 

La estructura en la comercialización de esta leche en Guadalajara consiste en 18. 
intervención de WlO de dos intennediarios~ introductores de leche que son los que -­
normalmente adulteran este producto, y que en llllY poca escala es el productor el que 
vende directamente al mercado. 

Además de la dulteraci6n Ia leche en sus valores fisicos quimicos, se enruentra 
contaminada, y con una cuenta bacteriana standard lii1Y arriba de la reglamentaria, es 
decir superior a 2,000,000 de colonias por mililitro. (17) 

1 
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D 1 S e U e 1 O N 

Se desprende la investigaciOn realizada, que las explotaciones ganaderas dedicadas 

a la producci6n de leche, de una manera general no cuentan con las instalaciones apro_ 

piadas para este tipo de producci6n los métodos de ordefto no estan debidamente explota_ 

das desde el punto de vista ec6nomico e higiénico. 

Los productores no estan concientes de la responsabili~ad de producir leche pura, 

para bacer consumida sin riesgo por la poblaci6n. 

El personal adecuado y capacitado para la industria lechera a nivel de producciOn 

se en~ent~•<: en forma limitada, tomando en cuenta que Jos ganaderos no tienen la as~ 

soria técnica necesaria de parte de las instituciones •atatales y federales, es nece _ 

_ sario aclarar que esta situaci6n repercute en el mal manejo de la explotaciOn y una 

mala calidad de leche. 

La falta de programas de control (vacunacion y desparacitaci6n) marcada Inciden_ 

cia de enfermedad, la salud del animal detennina en un gran porcentaje la calidad de 

la lehce y otro porcentaje lo da la falta de criterio de los productores, exponiendo 

el producto a todo tipo de contaminaci6n. 

Las empr~sas pasteurizadas en Guadalajara tienen 2 sistemas de compra de lec~. 

en la propia planta y recolecciOn en tanques pipas. 

Los controles de calidad que,tie~en cada empresa son de uso interno ya que ca_ 
~ ~ o- - ~- -- -- ~ ~~ ~ --- - - - -=---~-

recen de inspecciOn sanitaria de parte de las autoridades. 

Todas las plantas pasteurizadoras efectuan 4 procesos: 

1.- elasificacion, 2.- Pasteurizacion, 3.- Dedorizado.- 4.- Homogenizado. A 

excepci6n de una empresa que sOlo efectua tres. 

Para el control de calidad estas empresas tienen empleados con diferentes ho_ 

rarios. 

1.- Ver las R.P.H. (velocidad las balatas de trasmiciOn (que se desgasten,) 

para inpedir el paso de residuos. 

2.- Checar la temperatura, la 
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vfllwla de flujo (desviaciOn) tiempo de pasteurizado, evitar el reflujo de leche sin 

pasteurizar. 

3.- Vigilar la presi6n de vacio, flujo de leche por hora y temperatura. 

4.- Observar la presi6n de la bomba para evitar el paso de las partículas de gran t~ 

mai\o. 

E).- El envasado se hace en dos formas, botella de cristal y envase de cart6n, (pure­

Pack). 

Se hace el lavado de botella y se observa que no queden residuos de los detergentes 

y gaaicidas, que sea bien enjuagada.; 

En el manento de envasado se debe de checar perfectamente el sellado de los envases 

para evitar la introducci6n de objetos e insectos. 

Se conservan en cuartos fríos para evitar el aumento de temperatura rio mfls de 6 e, 

pero por razones de manejo se tiene una temperatura, de 10 e,. 

La distrlbuci6n del producto procesado se efectua en camiones que no tienen refri_ 

geraci6n, pennitiendose el alza de_ temperatura, nolo en un 25% goza de aislante para 

el calor que son utilizados para las rutas mfls largas de reparticiOn. 

De acuerdo a lo establecido en el reglamento sanitario de leche, sobre su contn)) de 

calidad desde la ordei\a hasta su consumo. Los arttculos establecidos en este regla_ 

mento no se cumplen en casi todos los aspectos. Esto se puede observar en los cua_ 

dros adjuntos que son los resultados de la entrevista_ y observaciones. 

-La -informaci6n -obtenida- de parte de -las-autoridades fue escasa -porque no se ·t lene 

ningOn control sanitario para el municipio de Guad, y las plantas pasteurizadoras 

Se carece de personal, tanto en numero cono en capacidad se les culpa a los pro_ 

blemas políticos, que existen en las instituciones estatales y los ganaderos. 

lnformaci6n en la S.S.A. que antiguamente exlstia una comisiOn técnica de la le_ 

che bronca y las plantas pasteurizadoras, que desaparecio por lo antes mencionado. 
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RESUMEN 

Se realizaron l.Dl total de SS visitas a explotaciones dedicadas a la producci6n -

lechera que representan aproximadamente el 10% del total de las explotaciones leche-­

ras en el área que corresponde al III.Ulicipio de QJadalajara. encontrándose la siguien­

te situaci6n: 

a) De las SS explotaciones lecheras. t.m S% no tienen vías de conmicaci6n. 

b) Lo que corresponde al tipo o mdelo de explotaciones semiestabulado SS%; esta 
bulado 30% libre.pastoreo 15%. 

De acuerdo a t.ma clasificaci6n tecnol6gica. tecnificado 30% tradicional o rústico 

70%. 

Los techos son de tejas y lámina (de acuerdo a la regi6n) el drenaje es natural. 

Ordeñan dentro del corral. el agua se toma de red hidra61ica. pozos. la luz al natural 

o eléctrica. 

2.- Se ob5erv6 en la mayoria de los casos no se lavan los CODEderos ni bebederos 

no se hace la recolecci6n diaria de Estiercol, ni desperdicios de alimentos. los botes 

de la leche están golpeados y oxidados, exceso de mscas, las mantas de colodo descui­

dadas. 

3.- No tienen cojines sanitarios. regaderas. lava patas. 

No limitan la entrada de personas ajenas. hay libre acceso a todo tipo de aniDa-­

les. no hay análisis del agua ni tratamiento de la misma. no se lleva a cabo ningÚn -­

control sanitario de parte del personal, ni a los animales. por falta de t.m criterio -

establecido. 

4.- Tipos de ordeña: 

a) Ordeña Manual 

Se lleva a cabo en l.Dl 70% de las explotaciones lecheras. con 2 horarios de ordeña 

mañana·4-S ·a.m;- tarde·12•1Sp.m~ --

Este tipo de ordeño permite disminuir los costos a explotaciones pequeñas. inclu­

sive las explotaciones grandes de acuerdo al criterio del productor. 

b) Ordeña Meclnica: 

Un 30% de las explotaciones lecheras la realiza. que CODprende las nás grandes -­

explotaciones. permitiendo t.ma mejor calidad y t.m v6lumen de leche nás alto. 

S.- Salud de los animales 

·ne acuerdo a las indicaciones del reglamento sanitario de las leches. no se -

lleva a cabo l.Dl gran porcentaje de los di~sto propiciado por la falta de experien-­

cia. poca responsabilidad. ahorro de tiempo y dinero y falta de técnica. 
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6.- Conservación de la Leche. 

Se puede observar que el manejo de la leche una vez ordeñada tiene poco control 

sanitario, ya que se deja expuesta a lapso se pennite el cambio de ácidez, sabor, olor y 

COIJI) consecuencia la calidad. 

7.- Venta y Transporte. 

La venta se hace en un 411 cOIIIl leche bronca, teniendo en existencia 1.Dlll red de 

inte:nnediarios para llegar a su venta directa al p6blico. 

Un 59% se introduce a plantas enfriadores, pasteurizadoras industr~. 

Estos puntos señalados penniten la adulteraci6n por segundas o terceras perso­

nas que repercute en la calidad del producto. 

Su transporte se hace un un 90% en camioneta, con tapa o sin ella que corren una 

serie de rutas y caminos en recolecci6n de pequefios productores. (ruteros) 

Un 10% usan camiones especiales cubiertos, con rutas directas a la venta, a en­

friadores o pasteurizadoras. 

Un 99% transporta su leche en cántaras. 
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CONCLUSIONES 

Para concluir con_los resultados que se obtuvieron de este trabajo de tesis -

se puede afirmar que: 

l.- En el campo se deollestra que se tiene IIIIY poco control sanitario de parte del 

personal responsable, los tipos de ordeña no van de acuerdo con el tipo de explo­

taciones, el manejo de la leche es inadecuado. Falta de parte de las autoridades 

e instituciones oficiales para poner más interes al respecto. 
. , 

2.- En las plantas pasteurizadoras se tiene un control de calidad de la leche é:O!!_ 

vencional que se checa en fonna constante para uso interno de la empresa. 
3.- Leche bronca es lo que no tiene ning6n control sanitario de ninguna oficina, -

dependencia u autoridad. 
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