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" 1a calidad y pureza de la leche?.i o

INTRODUCCION.

De acuerdo a las estadisticas del Banco de México (14) se ha establecido que -
1a produccién 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 produccién lactea Nacional, sin embargo planteadd esta misma importan-
cia, maneja desde el punto de vista higiénico (tanto-en la produccién, manejo, con-
servacién y distribucién) deberfa de considerarse si corresponde el renglén cualita-
tivo con é1 cuantitativo. (8) '

Es reelevante y de capital importancia en materia de Salud PC_lblica la higiene -
de los alimentos de origen animal desde su produccién hasta su consumo. (7) Este --
largo camino con suma frecuencia expone a la leche a todo tipo de contaminacién, ---
adulteracién y descomposiciones, por lo tanto deben exigirse y de hecho se exigen --
por el cbdigo 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 cbdigo Sanitario vigente se establecen en sus capitulos Segundos, Articu-
lo 13 y 14, Tercero, Art_iculo 39, 40, 50, 60, 70, 80, 90, primero de calidad y de pu
reza la leche, segundo, caracteristicas generales fisicas y quimicas, microbiolégi--
cas. Tercero, cumplimiento de las disposiciones de la SARH. Cuarto control sanitario
del personal. Quinto, Salud de los animales. Sexto, realizacién de 1a ordefia. Septi-
mo, Presentacién o envasado de la leche fluida procesada, Octava, Transporte del pro
ducto. Noveno, Distribucién y venta al plblico. Disposiciones pendientes a asegurar

Considerando 1la leche como el 6_nico alimento completo e insustituible en la ali
mentacién del ser humano y tomando en cuenta que este es un medio propicio para el -
desarrollo de germenes patbgenos para la salud p@blica, sobre todo en la poblacién -
infantil; las normas pruebas, controles de calidad, al producirse y comercializarse
como 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 anteriommente en forma organizada -
y permanente. Sin embargo diferentes factores se han interpuesto en la consecucién
de este objetivo.




(2)

Es necesario sefialar que la Ciudad de Guadalajara con 3.5 millones de habitan
tes y considerada la segunda capital del pais consume en la actualidad 332,000 1i-

tros de leche bronca diarios que representa aproximadamente el 41% del consumo to-
tal. (13)

Este trabajo de Tesis Profesional pretende mediante la investigacién realiza- -
da y el analisis de los datos obtenidos, sefialar las situaciones reales de la pm-‘
duccibn lecheras en el Estado de Jalisco considerando integralmente las distintas
faces del proceso produccién consumo.




MATERIAL Y METODO.

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

I.- Visitas a 55 explotaciones lecheras.

2.- Entrevistas a Productores.

3.- Visitas a 6 plantas pasteurizadas.

4.- Visitas a autoridades y 4 dependencias oficiales.

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

Se dividio en anflisis de los controles de la ciudad en el manejo de la leche

en cuatro areas:

- Produccién de leche en el Campo,
2.- Proceso de la leche en la industria de pasteurizacién.
' 3.- Comercializacién de la leche pasteurizada.
f 4.- Consumo de leche bronca en Guadalajara.

Esquematicamente esta éreas se sub-dividen en la siguiente forma:

- Planteamiento de los principales factores que afectan la calidad de la le-
che en produccién de campo.
2.- Salud del animal,
Tt TR, Sistema deé Explotacibn. T T T
4.- Ordefia Mamual. N
; o - Ordefia Mechnica,
‘ » 6.- Manejo de la leche desde la ordefia a la entrega. _
2.~ Planteamiento de los principales factores que afectan la calidad de la le-
che ‘en diversas etapas dé los proéesos industriales de la pésteurizaci6n.

I.- Recoleccibn de plantas por' parte de las pasteurizadoras.

‘ v 2.- Procesos de clasificacién, pasteurizacién, deodorizacién, homogenizacién
? y envasado. o

3,- Limpieza del equipo.




(4)

4.- Manejo de 1a leche procesada.

3.- Planteamjento de los principales factores que afectan la calidad de la le- .
che en la distribucifn y venta (Comercializacién en Guadalajara)

I.- Sistema de distribucién de leche pasteurizada.

2.- Problemas de la conservacién de la leche en los camercios.
3.- Devoluciones de leche y su destino. '

4.- Problemas del consumo de la leche bronca en Guadalajara,

Se analizf y comenté la importancia de la leche de calidad y lo que esto sign:i_A
fica para el productor, industrial y consumidor, ya que estas condiciones tienen di
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 continuacién se enlistan los cuadros que sirvierén de base para analizar --
los controles de calidad,

De acuerdo al reglamento Federal para el control Sanitario de 1a. leche, publi
cado con el diario Oficial del 24 de Septiembre de 1976.
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§ GANADO
i
i
TR F T b E F 6 0T J X M N
I X X ' 20 - - POCO - RASTRO - RASTRO CANTARA 5 km.
2. S X X 130 X X X - X " " 10 Km,
3 X -+ 20 X - X - n - " Y 7 Km!.
4 x . - 10 X - X - - " " 12 Kn. ’
s .X X 25 X - X - .m - " . 8 Km._
6 X X 20 X - X sp " X " Cabalio. . 5 KM. .
7 X X 28 X - X - " - " Bicicleta 13 Km.
8 X - X 115 X - X - - " CANTARA 20 Km.
9 X X .60 - X POCO - X " w30 Km.
10 X X 125 X - u - n - " " 20 Km. - - X
1 X X ! 40 - - - - 0 15 Km.
12 X X .2 X - - _SIL PUBLIGD - " o 12 K.
13 X X 38 X - POCD L ¢ "o - 30 Km.
14 X X .38 X - ™ - RASTRO X " v 25 K. ‘
15 X X 15 X - - - - v " 8 Km. ..
16 X X 40 - - POD .- " v " 40- Kn. .
17 X X 122 X - mowm - " " 16 Km. -,
18’ X X 18 - - . g .nm - " 12 K.
19 X X 16 X I S X " " .10 Km.
20° X %X t10 - - - - - " v 22 Km.
. X . X..:12 - - - - - " " .15 Km.
22 X_. X 413 - - - - n - . 8 KM.
23 X X .15 . X - - - - Camnicerfa " 1 Km. -
24 X X 19 X - - - » - . RASTRO " 3 Km,
- 25 X X 33 = - POCO . - "™ X " " 30 Km.
26 X X 14 - X - - n - 2 " 16 Km.
27 X% .18 - = - - - - ” " 35 Km.
8 X X 116 X - =l .. m - mo 20 Km.
29 X x 117 X .t - Iw S W i . 185 ¥m. -
30 X X 2 - - pCO - M - o " 25 Km.
3 X X ‘n x - - - PUBLICO -. " " 18 Km.
32 X X _i13 X - - - " " 16 Km.
P3x o x X S X < - - RASTRO - " " .
V34X X X 119 X - - - PUBLICO - CARNICERIA BICICLETA 3 Km.
35 X X 13 X - = - " - RASTRO - CANTARA 13 Km. -
36 X, % 1 - - - - RASTRO. .- .. ™ 17- K. -
37 <X X: 18 - = - e - " . "o 14 Km, -
38 X- 17 X - - R 20 Km.
'39 X X, B X -« . wo oo w o n " 30. K.,
40 X X 12 X ee = . S kM
a1 XX 33 X - _'roo - " - " " 30 Km,
42 X xi'a - - . - 0. " " 15 Km.
43 Xi 20 - - - - " - " " 18 Km.
44 X ~ X 30 - - e e . u 20 Km.
45 X' 60 - X - sl " X " " 25 Km, -
46 Xi 30 - - - - " - " " .20 Km.
a7 CX Y Xi 45 - X - - - " " 60 Km. .
48 X X: 3t - - - - " - " " C30Km. - - -
49 X X' a2 - X - - "X " " " 70.Km, -
50 X X 1 - . . om - " 12K,
By CX XD 20 - - e . ow o " 20 Km, . . -
'52 X X' 13 - . N " " 15 Km.--
53 X X1 15 - . - - " - v .13 Xm. |
L X X 17 - - - - " - » - CABALIO. .. .3-Km.
55 X X' 18- X - - - " - " CANTARA 18_Km.
56 X X2 - - . o e e T g
. I B
i
. n CRIOLIAS H)—ABORTOS ~ —
B) .\- CRUZADAS - 1).~ DESTINO DI TA LECQIE I ANIMALES ENFERMOS
€)=~ IOISTEIN J) .~ ASESORIA DI M.V.Z,
m .‘:* No.DE CABEZAS DE ORDEND K) .- DESTINO DE iNS ANIMALES DI i)liSliCln
) - Sl?-ﬂ’..\"l}\l‘ . M} .- MEDTOS lili TRANSPORTACION DIE LA LECIE
H VACINACTON N).- DISTANCIA POR RECORRER
6 e MASTITLS
‘ )



TIPOS DE ORDERO Y DE ORDERA

A » . C D v I H b4 7 K
1 P - REG. - x . MALA x
2 X  sotes ! REG. AGUA - x MALA -
) g e - - X °  MALA
4 X - . . - X e
s ; x - REG. - x - - X
‘ x .. L] L] - x - - -
7 x - . - - x T
8 X . | - ‘. - % -
9 ' x x x - x REG. X
10 ] x - - X M
11 x - . . - x . x
12 X - - . - x .
IJ x - ! - L] . - x N L
14 x LI . - X -
15 x = ' BIEN . - X -
16 : X x x - ' . X
17 x - e . - x REG,
18 x « ' mara . - x MALA
19 X * | REG. . - X -
20 x = . . - X o
21 X - . . REG. - x - x
22 X - . LECHE - X -
23 X - - . ~ " .
2‘ X » i L - - X »
25 x X REG. - X . X
26 X =  MALA - - X -
27 x < REG. . - % -
28 x " | =» - - X -
% x - . B % .
30 x . i . . x .
a1 x - - " - X »
32 x TR e T ST e s e : T L TTTTRT T =
33 x . . . - - x .
E7] x LA * AGUA - X -
s X - " o - X -
36 x L] ! L] - - x o
37 x . - . X - REG. - X ] X
38 x * . 'BIEN . - X" MALA
39 x * /REG. - - x_ °
€0 X = 'pIEN . X -
a x « luara - - x .
42 x * |ReG. - - X . v
4 x * . REG. . - x .
4" X - x - x ) x
45 X = ' REG. . - x MALA
3 x " | REG. - - X "
‘7 . ‘. - - - x ‘.
a8 ] x - x - X REG. X
[} ®:  MALA ' AGUA - X MALA
50 «' "REG. -  LECHE : - X .
51 - ; x x X - x REG. LAVADO
52 . . " - X MALA
P ol . . z X .
54 " ) " " - X L]

o s T

)~ ORDERA MANUAL

C

B
¢
G

- e

B
X)
3
3]

-~

UTENCILIOS

LIMPIEZA DEL EQUIPO

ASEQ DE UBRE

ORDERAR MECANICA

DESINPECCION DE UBRES

LIMPIEZA DE PEION_ES

BSQUILADO DEL ANIMAL

DESPUNTE Y PRUEBA DE MASTITIS

LIMPIEZIA DE ORDERADOR /

LAVADO Y DESINFECCION DESPUES DE LA ORDERA,

RV S




* "CONTROL DE CAL.

IDAD DE LA EXPLOTACION LECHERA®

5 BaTABLO
. A B ¢ b B r G 8 1 J Ok " ]
1 81 ) 81 N0  POOO KO BI _N0 MALA NO HO MO x
‘2 81 N 81 WO  POCO MO 81 NO MALA WO MO 8% x
3 81 no st MO POCO NO 81 MO  MALA NO WO WO x
-4 st’ N0 81 Mo  POCO MO st NO MAA MO WO 51 x
s " 81 no 81 %0 81 ®o 51 ¥ MALA N0 WO BI x
s 81 w 8l o 8I N0 sI NO POCA NO NO WO x
7 81 N0 st NO POCO  NO 34 NO REG. NO NO MO x
8 81 N0 POCO MO 85I No 51 NO REG. NO KO MO x
® .81 ST s1 81 BI  POCO  SI NO  BI N0 sI 81 x
10 Ho NO s1 ¥o 81 NO st NO NO ° NO NO NO x
n st NO s1 NO POCO  NO sI NO MALA NO WO " NO x
12 NO NO st HO SI POCA  SI NO  NO NO NO  NO x
19 st NO s1 No S8I No ST "NO - NO NO NO MO x
1 51 NO SI'- N0 SI NO st NO ©  NO NO NO  NO x
15 SI NO st NOo sI NO sI NO  NO _NO NO NO x
16 sy, si s1 51 sI SI  POCAS NO  NO st st &1 x
17 s1 NO POCO © NO SI WO  sI T NO N0 MO x
.18 No NO s1 NO - SI NO st NO  No NO . NO NO x
19 st NO POCO  SI 0 NO 34 NO  No NO NO  NO x
20 s1 No  POCO NO SI’ NO 34 NO ' MALA NO NO  NO x
31 st N0 SI .NO SI NO 34 NO  NO NO NO NO x
22 ‘81 no  sI NO sI NO st NO  NO NO NO NO x
2 81 N0 POCO  No© SI NO sI NO  NO NO. NO MO x
2 s1 NO s1 NO BI POCA  SI NO  NO NO - NO %o x
25 s1 NO POCO N0 SI POCA  SI NO MO NO © NO  NO x
:26 S1 .- Wo s1 NO POCO ®o sT N0 No NO NO  NO x
27 sI No 81 NO POCO NO s1 No  No NO - NO  NO | 3
"28 st NO 3 No SI NO sI NO  NO NO N0  NO x
29 sy No 51 NO SI No 34 NO  NO ‘N0 NO  NO x
30 34 NO sI NO POCO NO st NO-  NO NO NO ' NO x
3 3 HO -8I.. NO sI NO sI. NO ' NO NO ' NO NO x
32 s1 No POCO No SI KO SI N0  NO No  No -NO X
33 51 No ST No ST NO S§I - .NO - NO- NO  NO . NO x
D s1 NO s1 NOo 8I NO s1 NO  NO NO NO  NO x
35 81 NO st NOo SI No st NO  NO NO NO . NO x
36 st NO s1 No  SI NO st NO  NO NO NO - NO - X
i 37 s1 No s1 ¥ sI NO ST NO  NO NO NO  NO x
i 38 51 No NO NO sI NO s1 NO  NO NO NO No x
! ‘
[ 39 s1 NO 81 NO SI NO ' 8I NO  NO HO NO  sO x
Z 40 No NO 81 No &I NO 3 M N NO NO  HO X
; a“ s1 NO POCO NO SI NO s1 NO  NO NO. NO  NO x
i 42 s1 N0 . No NO 8I NO sI NO  wNO NO NO  No x
4 s1 NO sI NO SI NO sI NO MO NO N0 NO x
a“ s1 No s1 No sI POCO’ 'SI': NO' ' 'NO ‘NO' MO NOT %
48 st . st 34 st st .81 st NO  sI ST st wo x
46 - s1 ‘NO sI No POCO NO st NO MALA SI NO WO x
47 sI iNO SI. N0 SI MO s1 NO  NO NO  NO MO x
48 34 NO s1 NO SI NO s1 No  NO NO NO NO X
a9 s1 NO 34 NO &I NO sI NO  NO NO NO NO x
50 sI N0 s1 No SI'  No sI NO " NO NO ‘N0 NO x
51 s1 iNo sI No sI NO ST NO N0 . NO NO KO x
52 ST N0 _s1 NO SI NO sI NO . NO NO NO O x
53 SI—-JNO—.. _SI No__ §I NO ST ‘N0 nO NO N0 NO x
s4 s1 O  s1  .NOo ' BI No SI N0 WO No - RO™NO x
LH SI N0 [ BI sI NO s1 NO  NO NO NO NO

NO

. A)

B}
<)
D}
B)
¥}
o
H)
1)

a7
Ky

i

DRENAJE

AGUA
LUs

ESPACIO
LIMPIEZA

MOSCAS

! :
VIAS DE COMUNICACION

CONTROL DE MOSCAS

DISTRIBUCION

] . .
SALA.DE PARTOS

AISLAMIENTO DE ANIMALES !NFECTO-_CQNTAG!OSO!

_ M) BECERRERAS

" N) "ALMACENES
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COMTROL DE CALIDAD DE PLANPAS PASTEURIZADORAS.~

i Ferla nua.josd  Papatfa Guad. Pureza Valita

| LAVADO DE TAMNQUES

{PIARTAMENTE , ST c/2 Ds. SI sI 34 Cc/2 Ds.
" ENFRIAMIENTO D§ —
{ LECHE AL LLEGAR. sI sI s1 ST ST s1
! CLARIFICACION
; TENPERATURA s1 ST s1 SI ST s1
TR.P.H. 600 ST ST s1 ST ST . s
{LAVADO DE PILTROS s1 sI ST s1 ST st
?%‘LAVADO DE LA CLARI~
lercAD®RA. s1 5 s1 sI s1 sI
PASTEURIZACION.
TEMPERATURA 72.5° C  SI s1 34 s1 st s1
VALVULA Dg FLUJO sI ST ST s1 s1 s1
LAVADO DE PASTEURIZA
‘boR. ST ST st st s1 ST
* D2ODARIZADO .
TEIPERATURA 659 C.  SI st s1 st sl ST
LAVADO DEL DEODORIZA .
Dax. ST sT . -sI s1 sI - ¢
PRESION 2000-500 ~ .
;Ps. por pulg. - 8I NO K S1 3 4 SI SI
" LAVADO DE BOTELLAS
CONTROL DIARIO [E La -NO EN
ALCALINIDAD L€ LA SO BOTE~
LUCION DE DETERGENTE. 0T 34 81 81 s1 LlA.
GERMICIDA S1 SI sI s1 SI -
SUAVIZACION DEL AGUA
DE1, L.AVADO. NO NO NO NO NO NO

TEMPERATURA MINIMA .
550 C. . s1 s8I st st 3t -

REVISION DE RESIDUOS

ALCALINOS s1° . st ST ST st -
INSPECCION VISUAL DE . : e -
BOTELIA - . - s1 . sI sI sI 51 -
REVISION VISUAL D = - :
ESPREAS s1 sI s1 st 51 NO

CHEQUEO COSTANTE [E-
1A PRESION BE LA BOM .
BA DE LAVADO 34 34 . s8I sI 51 NO

CHEQUEO CONSTANTE DE
1A PRESION DE BOMPA-

DT ENJUAGUE . -~ st st st 51 s1 )
ENVASADO PURE-NACE.  SI ‘NOUTI  SI ST s1 s1
: Lz~

REVISION TE TEMPERA
TURA PE LA LECHE EN

ENVASE sI No No  wo 1o st

'REVISTON LE SELLADO

DE LA! BASE Y CABEZA  SI st st s1 st st

LIMPIEZA DE SUCCIONA

DOR DE ESPUMA s1 1 NO WO o no
ALMACEN PRIGORIFICO  SX 81 ST s1 st . osI

REVISION IE TEMPERA-
TURA DEL CUARTO FRIO SI S1 SI SI SI SI
1

PRESENCIA DE BASURA-
Y PRODUCTO3 DE DESE~-

CHOS. . NO NO SI SI i3 9 s8I
ESTIBACION CORRECTA- .

DEL PRODUCTO 51 NO 34 st 34 NO
LIMPIEZA DEL PISO SI SI NO NO No No
anm‘qzn GENERAL REG, REG. REG. REG. REG. REG,
mVOLUFION IE LE~- SOLO NO S0LO 80LO 50L0 NO
CHE. BOTELLA BOTELLA BOTELLA DOI‘ELI_.A

SE PROCESA NO NO ST 34 31 NO

SE DECOMIBA PARCIAL NO PARCIAL PARCIAL PAICIAL Ho

DASTRABUCION DE LECHE

CONSERVACIUN DS TEM- i R e s
RRNTURN™F CANIUNE;

;BPARTIDORES NO NO KO NO NO NO

CAMIONES CON REFRI--
GERACION NO NO NO NO NO NO

Da 50 Comercios visitados se pudo comprobar la:

mnyzm-r_ung........'..........;.....................35% con 12°C.
45% con 8-12°C.
20% con 8°C.

¢ De acuerdo al articulo 115 del Reglamento.
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‘ ANALISIS DE LECHES CRUDAS

PERLA  SAN JOSE  TAPATIA  GUADALAJARA  PUREZA  VAKITA

" AnAlisis Fisico

) Quimicos

" Acidéz SI SI SI SI SI SI
| Densidad SI SI__ SI SI SI SI
! SEDIMENTACION NO NO NO NO NO NO
' TEMPERATURA SI S & S1 SI s1
' Indice de Re-

' fraccién ST NO ST SI "SI SI
. Cloruros NO NO NO NO . NO NO
;‘_ Lactosa NO NO " 'NO NO NO NO
. Punto Crioscé- .

" pico. NO NO NO NO NO NO
' AnAlisis Bacterio-

I 16gico

4 Prueba Indirecta

1 Bacteriolégica NO NO NO NO NO NO
! Resazurina SI NO NO NO NO NO
"‘ Determ. Sacaroza '

) Sacarocinta SI SI NO  ~ NO NO NO

Prueba de Alcohol SI 'SI SI - SI - S, = sl

e g e

IRy

.
Nl e T T S 3 b s m e
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ANALISIS DE LECHE PROCESADA

PERLA  SAN JOSE TAPATIA  GUADALAJARA  PUREZA  VAKITA

Anilisis Bacte-

rioldgico .

, Cuenta_Standar SI SI SI SI - sI SI

, Bacterias Coli-

pformes. SI SI SI SI ) SI

| Fosfatasa SI SI - ST s - _SI S1
' Resazurina NO NO NO N NO - NO

' Acidéz ' ST . sl - S sl SI SI
' Grasas ' SI S ST - ST SI-
| Temperatura SI SI s8I ST SI SI
Densidad ST sl SL__ s1 ST s8I
| $ Solidos ' NO SI N~ NO N NO
* Indice de Re-

» fraccibn. SI NO SI ST _s1 NO
{:}omr sI NO SI©  SI o sI NO
’ Color SI NO N0 NOC NO " NO
. Sabor N NO NO NO' NO NO
:;, Neutralizante - SI 'SI - ~ ° No "~ NO NO NO
" Azucar SI SI S SI SI SI

t Almidén ] S~ 8I 81 SI SI SI




-

(1z2)
. A B C D
No. de Explotacibn
Lechera NO NO NO NO
Personal Capaci-
tado. Insuficiente NO NO NO
Personal Técnico
a Explotaci6n Le- '
chera NO Insuficiente Insuficiente NO
AnAlisis de La-
boratorio Exporadico NO NO NO
Reparto de Ani-
males Enfermos NO NO NO NO
Programa de Va-
cunacifn. NO NO NO NO
Control de Leche en
Explotaciones NO NO NO NO
Contrcl de Plantas
Pasteurizadas NO NO NO NO
Control en Centros
. Comerciales Exporadico NO NO NO
Incidencias de ' POCOS POCOS
Enfermedades NO NO REGISTRADOS REGISTRADOS
A).- 5. 5. A, Secretaria de Salubridad y Asistencia
B).- U. G. R.- Unibn Ganadera Regional
€).- S. A. R, H. Secretaria de Agricultura y Recursos Hidrafilicos -
D).~ L. P. A

. Laboratorio de Patologia Animal
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VIAS DE COMERCIALIZACION DE LA PRODUCCION DE LEEHE

CONSUMD TOCAY,
- INDUSTRIAL

.............................. ENELESI‘ADO
ALTOS DE . i
JALIS®O 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
GUADALAJARA .
CHAPALA 100,000 40.000 55.000 .- - 5.000 - -
DEL ESTADO  -160.000 10.000 . 15,000 s 100.000 . 35.000
SUMA .,.....1,700.000 480.000 332.000 290.000  203.000 : 415.000

|
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PROBLEMAS DE CONSUMO DE LECHE BRONCA EN GUADALAJARA.
lo. El consumo de leche bronca en Guadalajara, es importante,'por el v6lumen que re-
presenta, ya que se estima en poco mis de 332.000 litros diarios los cuales represen
tan un 41% del suministro total a la ciudad, que est4 integrado en esta forma:

A .~ Sel10 ROJO +eueceevenceseraseacannssneess 180,000 litros diarios

Bo= PUTEZA eevveevnvensencenansnanansenceanss 100,000 "
Com VEKITA +evaveseneneeneencancnesaneeennnes 35,000 "
D.- SN JOSE eevenrerrencnsncansonsennconsans 45,000 "

o Eem PETla suveveeeneeneensensnsnocansnaseees 30,000 ™ "

,  SUMINISTRO DE LECHE PASTEURIZADA 1............ 480,000 " "
LECHE BRONCA .- veevensrnennnennnnonnesneaenses (33200000 1900 it

CTOTAL tveivevecranesecoascccsacansnssansasasss 812,000 litros diarios

v Se hicieron diversos an4lisis de leche bronca habiéndose encontrado que mis del
' 92% de estas leches que se ofrecen al piblico es adulterada principalmente por la --
adicién de agua. (17) ’

. La venta de leche bronca en las condiciones actuales en que no tiene ningln con-
trol sanitario de parte de las autoridades correspondientes presenta la tendencia a
agravar mds el problema de la adulteracién.

La estructura en la comercializacién de esta leche en Guadalajara consiste en la
intervencién de uno de dos intermediarios, introductores de leche que son los que .--
normalmente adulteran este producto, y que en muy poca escala es el productor el que
vende directamente al mercado. .

Ademfs de la dulteracién Ia leche en sus valores fisicos quimicos, se encuentra
contaminada, y con una cuenta bacteriana standard muy arriba de la reglamentaria, es
decir superior a 2,000,000 de colonia's por mililitro. (17)
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DISCUCION

.Se desprende la investigacion realizada, que las explotaciones ganaderas dedicadas
a la produccion de leche, de una manera general no cuentan con las instalaciones abro_
piadas para este tipo de produccitn los métodos de ordefio no estan debidamente explota_
das desde el punto de vista ec6nomico e higiénico.

‘ Los productores no estan concientes de la responsabilidad de producir leche pura,
para hacer consumida si-n riesgo por la poblacién.

‘ El personal adecuado y capacitado para la industri;a lechera a nivel de produccitn
se encuentta:: en forma limitada, tomando en cuenta que los ganaderos no tienen la ase
soria técnica necesaria de parte de las instituciones astatales y federales, es nece_
_sario aclarar que esta situacion repercute en el mal manejo de la explotacién y una
mala calidad de leche. ‘

La falta de programas de control (vacunacion Y desparacitacion) marcada inciden_
cia de enfermedad, la salud del animal determina en un gran porcentaje la calidad de
la lehce y otro porcentaje 1o da la falta de criterio de los productores, exponﬁndé
el producto a todo tipo de contaminacion.

Las empresas pasteurlzadas en Guadalajara tienen 2 sistemas de compra de leche,
en la propia planta y recoleccibn en tanques pipas. .

Los controles de calidad que/tienen cada empresa son de uso interno ya que ca_

“recen de inspeccion sanitaria de parte de las autoridades.
Todas las plantas pasteurizadoras efectuan I procesos:
1.- Clasificacion, 2.- Pasteurizacion, 3.- Dedorizado.- 4.- Homogenizado. A
excepcion de una empresa que sdlo efectua tres.
Para el control de calidad estas empresas tienen empleados con diferentes ho_
rarios.
1.~ Ver las R.P.M. (velocidad las balatas de trasmicion (que se desgasten,)

para inpedir el paso de residuos.

2.~ Checar la temperatura, la
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valvula de flujo (desviacion) tiempo de pasteurizado, evitar el reflujo de leche sin
pasteurizar.
3.- Vigilar la presion de vacio, flujo de leche por hora y temperatura.
L. - Observar la presi6n de la bomba para evitar el paso de las particulas de gran ta
mafio.
E).- El envasado se hace en dos formas, botella de cristal y envase de ;artbn, (pure-
Pack) . |
Se hace el lavado de botella y se observa que no queden residuos de los detergentes
y gemicidas, que sea bien enjuagada:
En el momento de envasado se debe de checar perfectamente el sellado de los envases
para evitar la introduccion de objetos e insectos. ’
Se conservan en cuartos frios para evitar el aumento de temperatura rio mis de 6 C,
pero por razones de manejo se tiene una temperatura, de 10 C,. -
La distribuciéon del producto procesado se efectua en camiongs_que no tienen refri_
geracion, permitiendose el alza de temperatura, nolo en un 25% goza de aislante para
el calor que son utilizados para las rutas mis largas de repar!iicim.
De acuerdo a lo establecido en el reglamento sanitario de leche, sobre-su control de

calidad desde la ordefia hasta su consumo. Los artficulos 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-informacion obtenida- de-parte de -las-autoridades fue escasa ‘porque no se-tiene "

‘ningdn 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 politicos, que existen en las instituciones estatales y los ganaderos.
Informaci6n en la $.5.A. que antiguamente existia una comision técnica de la le_

che bronca y las plantas pasteurizadoras, que desaparecio por 10 antes mencionado.
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RESUMEN

Se realizarén un total de 55 visitas a explotaciones dedicadas a la produccién -
lechera que representan aproximadamente el 10% del total de las explotaciones leche--
ras en el 4rea que corresponde al municipio de Guadalajara, encontrindose la siguien-
te situacibn:

a) De las 55 explotaciohes lecheras, un 5% no tienen vias de commicacién.
~ b) Lo que corresponde al tipo o modelo de explotac1m1es semiestabulado 55%; esta

bulado 30% libre pastoreo 15%.
De acuerdo a uma clasificacién tecn016g1ca, tecnificado 30% tradicional o rfistico
70%. :

Los techos son de tejas y 14mina (de acuerdo a la regifn) el drenaje es natural.
Ordefian dentro del corral, el agua se toma de red hidrafilica, pdzos, la luz al natural
o eléctrica, ‘

2.- Se observé en la mayoria de los casos no se lavan los camederos ni bebederos
" no se hace 1la recoleccién diaria de Estiercol, ni desperdicios de alimentos, los botes
de la leche estin golpeados y axidados, exceso de moscas, las mantas de colodo descui-
dadas,

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

No limitan 1a entrada de personas ajenas, hay libre acceso a todo tipo de anim--
les, no hay anflisis del agua ni tratamiento de la misma, no se lleva a cabo mngfm
control sanitario de parte del personal, ni a los anjmales, por falta de un criterio -
establecido.

.- Tipos de ordefia:
a) Ordefia Mamual
Se 1lleva a cabo en un 70% de las explotacmnes lecheras, con Z horanos de ordena
-pafiana-4-5-a.n:- tarde-12<15 pom, T T T - . U

Este tipo de ordefio permite dismimiir los costos a explotaciones pequefias. inclu-
sive las explotaciones grandes de acuerdo al criterio del productor.

b) Ordefia Mecfinica:
Un 30% de las explotaciones lecheras la realiza, que comprende las mis grandes --
explotaciones, permitiendo una mejor calidad y un v6lumen de leche mis alto.
.= Salud de los animales

'De acuerdo a las indicaciones del reglamento sanitario de las leches, no se -
1lleva a cabo un gran porcentaje de los dispu‘esto propiciado por la falta de experien--
cia, poca responsabilidad, ahorro de tiempo y dinero y falta de técnica.
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6.- Conservacién de la Leche.

Se puede observar que el manejo de la leche una vez ordefiada tiene poco control
sanitario, ya que se deja expuesta a lapso se pemmite el cambio de 4cidez, sabor, olor y
como consecuencia la calidad.

7.- Venta y Transporte.

La venta se hace en un 41% como leche bronca, teniendo en existencia uma red de
intermediarios para llegar a su venta directa al pfiblico.

Un 59% se introduce a plantas enfriadores, pasteurizadoras industrias.

Estos puntos sefialados permiten la adulteraciﬁn por ~segundas 0 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 reoolecciﬁn 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 chntaras.
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CONCLUSIONES

Para concluir con los resultados que se obtuvieron de este trabajo de tesis -
se puede afirmar que:
1.- En el campo se demuestra que se tiene muy poco control sanitario de parte del
personal responsable, los tlpos de ordefia 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 mﬁs interes al respecto. : )
| 2.- En las plantas pasteurizadoras se tiene un control de ca.hdad de 1a leche con
vencignal que se checa en forma constante para uso interno de 1a empresa.
. 3.~ Leche bronca es 1o que no tiene ningn control sanitario de ninguna' oficina, -
dependencia u autoridad.
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