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RESUMEN 

 

El objetivo de la investigación fue evaluar los parámetros de control de calidad de la  leche 

fresca del distrito de Santa Rosa – Jaén. Las muestras fueron  recogidas y analizadas en 

los meses de octubre y noviembre del 2019, la raza de interés fue el ganado Brown Swiss, 

la edad promedio fue de cuatro años. Las muestras fueron recogidas del distrito de Santa 

Rosa. Se hicieron dos repeticiones por muestra. Los datos se analizaron a través de la 

estadística descriptiva. Las variables fueron: pH, acidez, densidad, sólidos totales, solidos 

no grasos,  grasa, almidón y coliformes totales. Para evaluar los parámetros de control de 

calidad de la  leche fresca se realizó un estudio de las características organolépticas, 

fisicoquímicas y microbiológicas, dichas propiedades fueron evaluadas según el 

Reglamento de leche y productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI 

.Dando como resultado los siguientes valores medios. pH (6.9 %), acidez (0.13%), 

densidad (1.030 g/ml), sólidos totales ( 11.77 %), coliformes ( 3.O8×102), aéreos mesofilos 

(1.1×104) grasa (3.65%), solidos no grasos ( 8.12 %), almidón (negativo). Se llega a la 

conclusión que la leche fresca  del distrito Santa Rosa cumple con las especificaciones de 

calidad establecidos según el Reglamento de leche y productos lácteos, Decreto Supremo 

N°007-2017-MINAGRI. 

 

 

 

Palabras clave: Leche fresca, control de calidad, análisis fisicoquímico. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRAC 

 

 

The objective of the research was to evaluate the quality control parameters of fresh milk in 

the district of Santa Rosa - Jaén. The samples were collected and analyzed in the months of 

October and November of 2019, the breed of interest was Brown Swiss cattle, the average 

age was four years. Samples were collected from the Santa Rosa district. Two repetitions 

were made per sample. Data were analyzed through descriptive statistics. The variables 

were: pH, acidity, density, total solids, non-fatty solids, fat, starch and total coliforms. To 

evaluate the quality control parameters of fresh milk, a study of the organoleptic, 

physicochemical and microbiological characteristics was carried out, these properties were 

evaluated according to the Regulation of milk and milk products, Supreme Decree No. 007-

2017-MINAGRI. Result the following average values. pH (6.9%), acidity (0.13%), density 

(1,030 g / ml), total solids (11.77%), coliforms (3.O8 × 102), aerial mesophiles (1.1×104), fat 

(3.65 %), non-fatty solids (8.12%) , starch (negative). It is concluded that the fresh milk of 

the Santa Rosa district meets the quality specifications established according to the 

Regulation of milk and dairy products, Supreme Decree No. 007-2017-MINAGRI. 

 

 

Keywords: Fresh milk, quality control, physicochemical analysis. 
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I. INTRODUCCIÓN 

Uno de los grandes problemas que existe en Cajamarca para establecer un estudio serio 

sobre la actual situación de la ganadería lechera, es la poca información sistematizada que 

pueda sustentar dicho estudio. Si bien los censos nacionales son la “referencia oficial”, la 

frecuencia de ellos más la no cobertura total del ámbito geográfico y los cambios tan 

bruscos que se producen, no dejan margen a considerarlos como datos creíbles. Por otro 

lado son muchos los trabajos de caracterización que se han realizado y con resultados tan 

diferentes. (Escurra, 2001). 

En el distrito de Santa Rosa, provincia de Jaén, la ganadería es una actividad económica 

que genera sustento para los ganaderos que dependen de la leche para generar ingresos 

económicos. Según (MINCETUR, 2017) los ganaderos luchan individualmente contra la 

inestabilidad de precios que fijan los intermediarios, la producción sobrepasa la demanda 

local, provocando así un precio bajo. 

Actualmente los productores lecheros cuentan con una mini planta donde se recolecta 

leche fresca, para procesarla y comercializarla. Sin embargo no hay mercado para vender 

los derivados lácteos, estos productos son consumidos por los mismos pobladores del 

distrito de Santa Rosa. (CODISEC, 2018) 

La (FAO, 2000) menciona que la leche es el producto íntegro y fresco de la ordeña de 

una o varias vacas, sanas, bien alimentadas y en reposo, exenta de calostro y que cumpla 

con las características físicas y microbiológicas establecidas. (p.5). Sin embargo para 

asuntos legales es definida como la secreción láctea entera (sin adición ni sustracción), 

limpia y fresca, obtenida al ordeñar una o más vacas sanas alimentadas y mantenidas , 

exceptuando de aquella que se produce 15 días antes y cinco días después del parto 

(llamado calostro). 
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(INACAL, 2017) Indica que la leche es la secreción mamaria normal de animales 

lecheros, obtenida mediante uno o más ordeños, sin ningún tipo de adición o extracción, 

destinada al consumo en forma de leche líquida o elaborada. 

La leche cruda  está compuesta por agua, proteína, grasa, lactosa, vitaminas y minerales. 

Estos componentes determinan la calidad de la leche fresca, los cuales van a variar según 

la raza y el tipo de alimentación que se le ofrezca al animal  La proporción de agua en la 

leche cruda ronda entre el 85,3 y 88,7% (p/p), la proteína equivale entre 2,3 y 4,4 % (p/p) 

y la lactosa entre 3,8 y 5,3% (p/p) La grasa fluctúa entre 2,5 a 5,5% (p/p), y es considerada 

la variable más importante para la industrialización de la leche un porcentaje más alto de 

grasa, indica que la leche cruda es de alta calidad, además es una variable que incrementa 

el valor económico (WinChing & Mora, 2012) 

Según (Sota, 2016) nos dice que el termino calidad de leche ha cobrado una importancia 

considerable, tanto es así, que la mayoría de procesadoras alrededor del mundo establece 

una relación directa del precio de la leche con su composición química y calidad 

higiénica. (p.01). Es por ello que existe un interés en conocer la calidad de la leche del 

distrito de Santa Rosa, a la cual se evaluarán las propiedades organolépticas, 

fisicoquímicas y microbiológicas. 

Se han realizado numerosas investigaciones a nivel nacional e internacional, las cuales 

proporcionan información útil para la presente investigación, algunas se detallaran a 

continuación. 

En la tesis titulada “Relación de los parámetros físico-químicos e higiénicos de  leche 

fresca con el rendimiento de productos lácteos en las provincias de Concepción y Jauja” 

de la Universidad Agraria la Molina, Lima-Perú. De la Sota (2016) afirma que:  

La composición química e higiénica de la leche mostró los siguientes valores: Acidez 

(Dórnic): 16,83± 0,20 °D, tiempo de reducción del azul de metileno (TRAM): 81,3 ± 0,78 

h, recuento de células somáticas (RCS): 89,7 ± 11,3 mil, grasa (G): 3,72 ± 0,14%, proteína 

(P): 3,13± 0,08%, sólidos totales (ST): 11,57 ± 0,12%, sólidos no grasos (SNG): 7,85 ± 

0,07%. 
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En lo internacional en la tesis titulada “Calidad fisicoquímica de la leche cruda que 

ingresa a la ciudad de Cuenca para su comercialización” de la Universidad de Cuenca. Se 

concluye que la leche cruda que ingresa a ser comercializada en la ciudad de Cuenca 

incumple la NTE INEN 9:2012. (Abril & Pillco, 2013). 

En el informe que lleva por nombre: Análisis de la leche, de (Purizaga, 2015) que se 

realizó en la ciudad de Tumbes, se llega a la conclusión: pH: 6.67, sólidos totales: 9.615, 

%Sólidos grasos: 2.4%, Sólidos no grasos: 7.215%, Prueba del alcohol: Presencia de 

coágulos. 

(Abril & Pillco, 2013)Indican que las características de la leche cruda hacen que sea, 

además de un alimento muy completo desde el punto de vista nutricional, un producto 

alterable que puede estar sujeto a fraude y un sustrato idóneo para el desarrollo de ciertos 

microorganismos que pueden afectar su calidad. (p.14). Por ello se debe de determinar la 

calidad mediante los diferentes parámetros que exige el Reglamento de leche y productos 

lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI. 

El objetivo de la investigación fue evaluar los parámetros de control de calidad de la  leche 

fresca del distrito de Santa Rosa - Jaén”, para ello se realizó un examen de las propiedades 

organolépticas de la leche fresca, además de analizar los parámetros físico químicos y 

microbiológicos para así demostrar que la leche fresca  del distrito de Santa Rosa, cumple 

con las características de calidad, según el Reglamento de leche y productos lácteos, 

Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI. 
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II. OBJETIVOS 

 

2.1. Objetivo general 
 

 Evaluar los parámetros de control de calidad de la  leche fresca del distrito de Santa 

Rosa – Jaén. 

 

2.2. Objetivos específicos 

 Realizar  un examen de las propiedades organolépticas de la leche fresca, de la raza 

Brown Swiss, durante los meses de octubre y noviembre. 

  Analizar los parámetros físico químicos y microbiológicos de la leche fresca raza 

Brown Swiss de cuatro años de edad. 

 Determinar si la leche fresca del distrito Santa Rosa cumple con las especificaciones 

de calidad establecidos según el Reglamento de leche y productos lácteos, Decreto 

Supremo N°007-2017-MINAGRI. 
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III. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

3.1. Ubicación del área de estudio 

 Las muestras fueron recogidas en el distrito de Santa Rosa -Jaén 

Este distrito  tiene las siguientes características: 

 

Altitud: 1450 m s. n. m 

 

Santa Rosa como Distrito tiene los siguientes límites: 

Norte: Distrito de Huarango (Provincia de San Ignacio). 

Este: Distrito de Aramango. (Provincia de Bagua) 

Oeste: Distrito de Bellavista. (Provincia de Jaén) 

Sur: Distrito de Bellavista. 
 

 Los análisis fisicoquímicos fueron realizados en el laboratorio de Nutrición Animal 

y Bromatología de Alimentos de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de 

Mendoza de Amazonas y en el  Taller de Tecnología de Alimentos de la Carrera 

Profesional de Ingeniería de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de 

Jaén. 

 Los análisis  microbiológicos y organolépticos fueron realizados en el laboratorio 

de Peruinka Industrias S.A.  

3.2. Población  

Vacas de la Raza Brown Swiss, con edad promedio de cuatro años, en los meses de 

octubre y noviembre del año 2019. 

3.3. Muestreo 

Se realizará el muestreo no probabilístico: Muestreo por conveniencia. 

 

3.4. Muestra 

Por conveniencia se evaluaron seis muestras con dos repeticiones.

http://www.brownswiss.org.pe/index.php/nosotros/raza-brown-swiss
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3.5. Fuentes de Información 

3.5.1. Información primaria 

 

 Observación directa 

 Certificados de análisis 

 

3.5.2. Información secundaria 

 Internet 

 Revistas electrónicas 

 Acuarios estadísticos 

 Gobierno regional 

 Norma Técnica Peruana de leche y productos lácteos. 

 INDECOPI 

 Servicio Nacional de Sanidad  

 Ministerio Nacional de Agricultura 

 

3.6. Materiales equipos y reactivos 

3.6.1. Materia prima 

Leche fresca de la Raza Brown Swiss de vacas  de cuatro años de edad, procedente del 

distrito de Santa Rosa  

 

3.6.2. Materiales 

 Mechero Bunsen  

 Matraz de Erlenmeyer 

 Pipeta volumétrica de 10 ml 

 Pipetas 

 Buretas 

 Vasos de precipitación 

 Probeta 

 Gradillas 

 Tubos de ensayo 

 Placas Petri de vidrio 

 Soporte universal 

 Pinzas y nuez 

  Matraces 

 Algodón 

 Luna de reloj 

http://www.brownswiss.org.pe/index.php/nosotros/raza-brown-swiss
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3.6.3. Equipos  

 Balanza analítica 

 Termómetro  

 Refrigeradora 

 Peachímetro  digital  

 Potenciómetro 

 Lactoscan modelo SL 60 

 Estufa 

 Autoclave 

 Baño María 

 Cocina eléctrica  

3.6.4. Reactivos 

 Agua destilada 

 Lugol 

 Fenolftaleína 

 Alcohol etílico al 68% 

 Hidróxido de sodio al 0.1010 N 

3.6.5. Medios de cultivo 

 Agar coliformes 

 Agua peptonada 

 Plate count agar 
 

3.7. Metodología 
 

3.7.1. Pasos de la investigación  
 

3.7.1.1. Primer paso: Ubicación de los ganaderos 

En este paso, se viajó al distrito de Santa Rosa para hacer un reconocimiento  

del lugar  así como familiarizarse con el ambiente donde se investigara, 

además se  ubicó a los ganaderos que se les hará el muestreo. 

3.7.1.2. Segunda paso: Compra de materiales. 

 Una vez que logramos ubicar a los ganaderos, se  procedió con la compra de 

materiales a usar en el recojo de las muestras,  desde los frascos, cuaderno de 

apuntes, lapiceros, guantes estériles desechables, toallas desechables, caja de 

corcho, empaques de hielo. 
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3.7.1.3. Tercer paso: cronograma de viajes. 

    En este paso se planifico todos los viajes que se iban a realizar para la toma 

de muestras, teniendo en cuenta la disponibilidad de los ganaderos, además 

de considerar la disponibilidad de los laboratorios para realizar los análisis 

organolépticos, fisicoquímicos y microbiológicos.  

3.7.1.4. Cuarto paso: Identificación y recolección de muestras 

En los meses de octubre y noviembre se contó con 6 ganaderos de la raza 

Brown Swiss, de cuatro años de edad. 

Los frascos  fueron rotulados con anterioridad, luego se procedió a la 

recolección de muestras. En primer lugar se lava la ubre de la vaca y se seca 

con toallas desechables, luego se eliminan los primeros 3 chorros, como las 

vacas son ordeñadas de manera individual con un cucharon se homogeniza 

y se recoge la muestra.Estas fueron transportadas en una caja de corcho 

junto a los empaques de hielo para mantener la temperatura de la leche. 

El muestreo se realizó por triplicado, debido a  lo siguiente: una muestra se 

necesitó para hacer el análisis microbiológico y sensorial en el laboratorio 

de Peruinka en la ciudad de Jaén. Otra muestra se llevó al laboratorio de 

Nutrición Animal y Bromatología de Alimentos de la Universidad Nacional 

Toribio Rodríguez de Mendoza, en Chachapoyas  y otra muestra al Taller 

de Tecnología de Alimentos de la Carrera Profesional de Ingeniería de 

Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén. 

El proceso de recolección de muestras se realizó con dos repeticiones por 

muestra. 

3.7.1.5. Quinto paso: Análisis de las características físico-químicas (Determinación 

de la acidez y el almidón) en el Taller de Tecnología de Alimentos de la 

Carrera Profesional de Ingeniería de Industrias Alimentarias de la 

Universidad Nacional de Jaén. 
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Determinación de la acidez  

 

 En un matraz de Erlenmeyer se mide 10 ml de leche cruda y se disuelve con 

40 ml de agua destilada, se añade tres gotas de fenolftaleína. 

 Se procede hacer la titulación con un equipo de titulación, el agente titulante 

es el NaOH (hidróxido de sodio) al 0.1010 N, hasta que aparezca una 

coloración ligeramente rosada, la cual debe persistir al menos 30 segundos. 

 Se mide la cantidad de agente titulante gastado y se aplican las siguientes 

formulas: 

 

 

 𝑁𝐿 =
𝑁𝑁𝑎𝑂𝐻∗𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻

𝑉𝐿
         

 
 

 

Donde:  

 

𝑁𝐿: Normalidad de la leche 

 

𝑁𝑁𝑎𝑂𝐻: Normalidad del Hidróxido de sodio 

 

𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻: Volumen gastado de hidróxido de sodio 

 

𝑉𝐿: Volumen de leche 

 

 𝑚á𝑐 = 𝑃𝐸 × 𝑉𝐿 × 𝑁𝐿 

  

 

Donde: 

 

𝑚á𝑐 : Masa de ácido láctico 
 

𝑉𝐿: Volumen de leche 

 

𝑁𝐿: Normalidad de la leche 
 

PE: Peso equivalente de ácido láctico 
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 % 𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 =  
𝑚(á𝑐)

𝑉𝐿
 

 

Donde: 
 

𝑚á𝑐 : Masa de ácido láctico 

 

𝑉𝐿: Volumen de leche 

 

Determinación de la prueba de almidón 

 

 Colocar 10 ml de leche en tubo de ensayo 

  Agregar cinco gotas de lugol. 

 Si es coloración azul (positivo) almidón. 

3.7.1.6. Sexto paso: Análisis físico químico (pH. Densidad, solidos totales, grasa) en el 

laboratorio de Nutrición Animal y Bromatología de Alimentos de la 

Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza, en Chachapoyas  
 

Metodología: Analizado con tecnología LACTOSCAN, Modelo SL 60 

En este paso se realizó el análisis fisicoquímico de la leche fresca mediante el 

uso del equipo “Lactoscan” “Modelo SL 60”; Estos fueron realizados por el 

ing. Alex Acuña Leyva. 

Para una correcta medición se debe tener en cuenta  

 La toma de muestras deben ser precisas 

 almacenado correcto (bien conservadas)   

 Preparación correcta y limpieza del equipo antes de efectuar las mediciones. 

 el analizador debe de estar en un lugar seguro y uniforme, proporcionando 

ventilación y cerca de los dispositivos, también es necesario estar cerca de 

una toma corriente para así poder encender el equipo y poder realizar las 

mediciones correspondientes. 

 Para su calibración correspondiente.se encendió el equipo y se preparó en un 

vaso de precipitación 50 ml de agua destilada para la calibración 

correspondiente del equipo. Ya que el agua tiene valores establecidos. 

 Se presionó el botón entrar y se seleccionó el tipo de leche a analizar 
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 Se alisto 50 ml de muestra de leche de vaca  en un vaso de precipitación, 

luego se movió el tubo de entrada del analizador hacia el frente para poder 

colocar el vaso de precipitación con la muestra de leche y luego se colocó el 

tubo del analizador dentro del vaso de precipitación para las mediciones 

correspondientes. 

 una vez analizada pudimos visualizar en la pantalla del analizador los 

resultados de cada muestra y luego fueron imprimidos los resultados en el 

equipo compatible del analizador   

3.7.1.7. Séptimo paso: Análisis organoléptico y microbiológico 

Análisis organoléptico 

 

 Identificar las muestras 

 Trasvasar las muestras a los vasos de precipitación hasta un cuarto del 

volumen de su capacidad y rotularlos. 

 Realizar el reconocimiento sensorial de cada leche. 
 

Análisis microbiológico  
 

 Determinación de Coliformes Totales 
 

Método de ensayo: CMSF Microorganismo de los alimentos.Pag.139-142, 2 

da Ed. (1983) Bacterias coliformes. Prueba de identificación de organismos 

coliformes: IMVIC. 

 Determinación de Aérobios Mesofilos 

Método de ensayo: ICMSF volumen 1,2da Edición Parte II. Pag.120-124. 

Reimp. 2000, Edit. Acribia: Afio198. Rev.2000. 
 

 

3.8. Diseño de investigación 
 

Para investigaciones como estas se recomienda la investigación descriptiva 

(Rodriguez, 2017). El presente trabajo, está enmarcado dentro del tipo de investigación 

descriptiva. Teniendo conocimiento que se describirá la realidad, a partir de sus 

variables o elementos para analizar la información obtenida y llegar a conclusiones 

generales (Hernández, 2010). 
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a)  Descriptivo.- porque mide, evalúa y recolecta datos y muestras de la leche 

    Fresca del distrito de Santa Rosa. 

b)  Explicativo.- porque, determina y explica porque las características físico 

   Químicas de una leche de calidad. 

c)  Prospectivo.- porque los resultados sirven para realizar proyecciones de cómo    

deben ser las características físico químicas de la leche fresca y fijar su calidad. 

 

La investigación se plantea como un diseño no experimental, en el cual la variable 

independiente es la leche fresca. La variable dependiente son los parámetros de 

control de la calidad de la leche fresca, que serán analizadas y explicadas para 

determinar la calidad de leche. 
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IV. RESULTADOS 

  

4.1. Resultado de las propiedades fisicoquímico de la leche fresca del distrito de 

Santa Rosa – Jaén. 

Tabla 1 Resultados estadísticos descriptivos de los análisis fisicoquímicos de la 

leche fresca del distrito de Santa Rosa 

 

 

 

 

 

 

 

1. Grasa 

2. Solidos  

3. Solidos no grasos  

4. Densidad 

5. pH 

6. Acidez 

7. Almidón 

8. Numero de muestras   

9. Desviación estándar 

 

8N PROMEDIO 9DS MÁXIMO  MÍNIMO 

1Gra 6 3.65 
0.35 

4.11 3.09 

2ST 6 11.77 0.36 12.20 11.30 

3SNG 6 8.12 0.23 8.41 7.88 

4Den 6 1.03 0.001 1.03 1.03 

5PH 6 6.90 0.06 6.97 6.83 

6Aci 
 

7Alm 

6 
 

6 

0.13 
 

NEGATIVO 

0.01 
 
- 

0.14 
 
- 

0.12 
 
- 
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a. Determinación de la Grasa 

 

Tabla 2 Contenido de grasa (%) de leche fresca del distrito de Santa Rosa de la provincia 

de Jaén 

 

 

 

 

 

 

 

A continuación, se presenta la gráfica de los datos de la tabla 1. Donde se observa 

que solo un dato, muestra E está fuera de los  valores según Reglamento de leche y 

productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI  (Ver figura 1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 Datos de la determinación de la grasa 

 

 

 

 

Muestra Valores 
Min según 

NTP 
Promedio de 

valores 
Max  según 

Agrobit 

A 3.56 3.2 3.65 6.0 

B 4.11 3.2 3.65 6.0 

C 3.87 3.2 3.65 6.0 

D 3.55 3.2 3.65 6.0 

E 3.09 3.2 3.65 6.0 

F 3.75 3.2 3.65 6.0 

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

7.00

A B C D E F

Determinación de la Grasa 

VALORES Min NTP Max según
 Agrobit
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b. Determinación de Solidos no Grasos 

 

Tabla 3 Contenido de solidos no grasos (%) de leche fresca del distrito de Santa Rosa 

de la provincia de Jaén 

Muestra Valores 
Min según  

NTP 
Prom 

Valores 
Max según 

NTP 

A 7.9 8.2 8.12 8.5 

B 8.0 8.2 8.12 8.5 

C 8.3 8.2 8.12 8.5 

D 8.4 8.2 8.12 8.5 

E 8.2 8.2 8.12 8.5 

F 7.9 8.2 8.12 8.5 
 

A continuación, se presenta la gráfica de los datos de la tabla 3 donde se 

observa que solo tres valores de las muestras A, B, F están fuera de las 

especificaciones  de la Norma Técnica Peruana de leche y Productos lácteos. 

(Ver figura 2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 Datos de la determinación de solidos no grasos 

 

7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

8.0

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

8.6

A B C D E F

Determinación de solidos no grasos 

Valores Min NTP Max NTP
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c. Determinación de Solidos Totales 

 

Tabla 4 Contenido de solidos totales (%) de leche fresca del distrito de Santa Rosa de la 

provincia de Jaén 

 

 

 

 

 

 

A  continuación, se presenta la gráfica de los datos de la tabla 4 donde se 

observa que un valor de la muestra E está fuera de las especificaciones  de 

la Norma Técnica Peruana de leche y Productos lácteos. (Ver figura 3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3 Datos de la determinación de solidos totales 

Muestra Valores 
Min según  

NTP 
Promedio 
de valores 

Max  según 
NTP 

A 11.47 11.4 11.77 12.5 

B 12.08 11.4 11.77 12.5 

C 12.20 11.4 11.77 12.5 

D 11.96 11.4 11.77 12.5 

E 11.30 11.4 11.77 12.5 

F 11.62 11.4 11.77 12.5 

10.60

10.80

11.00

11.20

11.40

11.60

11.80

12.00

12.20

12.40

12.60

A B C D E F

Determinación de solidos totales

VALORES Min NTP Max NTP
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d. Determinación de la Densidad. 

 

Tabla 5 Contenido de la densidad (g/ml) de leche fresca del distrito de Santa Rosa de la 

provincia de Jaén 

 

 

 

 

 

 

 

En la siguiente gráfica se presenta los datos de la tabla 5. Donde se observa 

cuatro valores de las muestras A, B, C, F están fuera  de las especificaciones  

de la Norma Técnica Peruana de leche y Productos lácteos. (Ver figura 4) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4 Datos de la determinación de la Acidez 

 

Muestra 
Valores 

g/ml 
Min  según 

NTP 
Promedio 
de valores 

Max según  
NTP 

A 1.0285 1.0296 1.030 1.034 

B 1.0280 1.0296 1.030 1.034 

C 1.0294 1.0296 1.030 1.034 

D 1.0302 1.0296 1.030 1.034 

E 1.0296 1.0296 1.030 1.034 

F 1.0281 1.0296 1.030 1.034 

1.0240

1.0250

1.0260

1.0270

1.0280

1.0290

1.0300

1.0310

1.0320

1.0330

1.0340

1.0350

A B C D E F

Determinación de la densidad

VALORES Min NTP Max NTP
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e. Determinación del pH  

 

Tabla 6 Contenido del pH de leche fresca del distrito de Santa Rosa de la provincia de 

Jaén 

Muestra VALORES Min NTP 
Promedio de 

valores Max NTP 

A 6.83 6.5 6.9 6.9 

B 6.95 6.5 6.9 6.9 

C 6.84 6.5 6.9 6.9 

D 6.91 6.5 6.9 6.9 

E 6.97 6.5 6.9 6.9 

F 6.93 6.5 6.9 6.9 

 

En la siguiente gráfica se presenta los datos de la tabla 6. Donde se observa que 

cuatro muestras B, D, E, F están fuera  de las especificaciones  de la Norma 

Técnica Peruana de leche y Productos lácteos. (Ver figura 5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5 Datos de la determinación del pH 
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f. Determinación de la Acidez 

Tabla 7 Contenido de la Acidez (%) de leche fresca del distrito de Santa Rosa de la 

provincia de Jaén 

 

 

 

 

 

En la siguiente gráfica se presenta los datos de la tabla 7. Donde se observa 

que un valor (F) está fuera  de las especificaciones  de la Norma Técnica 

Peruana de leche y Productos lácteos. (Var figura 6) 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6 Datos de la determinación de la Acidez 

 

g. Determinación de la Prueba de Almidón 

Las muestras de leche del distrito de santa (A, B, C, D, E, F) analizadas en el 

laboratorio de Tecnología de Alimentos de la Universidad Nacional de Jaén nos 

dieron como resultado  negativo a la prueba de almidón. 

Muestra Valores 
Min según 

NTP 
Promedio de 

valores  
Max según 

NTP 

A 0.14 0.13 0.13 0.17 

B 0.14 0.13 0.13 0.17 

C 0.14 0.13 0.13 0.17 

D 0.14 0.13 0.13 0.17 

E 0.13 0.13 0.13 0.17 

F 0.12 0.13 0.13 0.17 

0.00

0.02

0.04

0.06

0.08

0.10

0.12

0.14

0.16

0.18

A B C D E F

Determinacón de Acidez

VALORES Min NTP Max NTP
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4.2. Resultado de análisis microbiológicos de la leche fresca del distrito de Santa 

Rosa – Jaén 

a) Determinación de Coliformes. 

 

Tabla 8 Contenido de Coliformes (UFC/ml) de leche fresca del distrito de Santa Rosa 

de la provincia de Jaén 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la siguiente gráfica se presenta los datos de la tabla 8. Donde se observa 

que todos los valores están dentro del rango según las especificaciones  de 

la Norma Técnica Peruana de leche y Productos lácteos. (Ver figura 7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 7 Datos de la determinación de Coliformes 

MUESTRA m según 
NTP 

Valores M según 
NTP 

A 102 3.05×102 103 

B 102 3.05×102 103 

C 102 3.05×102 103 

D 102 3.25×102 103 

E 102 3.05×102 103 

F 102 3.05×102 103 
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b) Determinación de Aéreos mesofilos 

 

Tabla 9 Contenido de Aéreos Mesofilos (UFC/ml) de leche fresca del distrito de 

Santa Rosa de la provincia de Jaén. 

 

MUESTRA m. según 
NTP 

Valores  M. según  
NTP 

A 
5×105 1×104 106 

B 
5×105 1.1×104 106 

C 
5×105 1.15×104 106 

D 
5×105 1.1×104 106 

E 
5×105 1.15×104 106 

F 
5×105 1.1×104 106 
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V. DISCUSIONES 

De los resultados obtenidos se puede decir que la leche fresca de vaca de la raza 

Brown Swiss de cuatro años de edad  del distrito de Santa Rosa- Jaén cumple con 

las especificaciones de calidad establecidos según el Reglamento de leche y 

productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI. 

 

El valor medio correspondiente de la grasa 3.65 (tabla 2) en relación a las 

especificaciones de calidad establecidos según el Reglamento de leche y 

productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI  (anexo 2) está 

dentro del rango establecido, este valor es similar a (Chacón, 2017)  y (Zavala, 

2005), donde la grasa tiene un valor de 3.85. (Agrobit, 2015) afirma que 

normalmente, la grasa (o lípido) constituye desde el 3,5 hasta el 6,0% de la leche, 

variando entre razas de vacas y con las prácticas de alimentación. 

 

El valor medio correspondiente a la densidad 1.030 g/ml (tabla 2),  en relación al 

Reglamento de leche y productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-

MINAGRI  (anexo 2) está dentro del rango establecido. Sin embargo en un estudio 

realizado por (Rodriguez, 2017) donde su objetivo fue determinar la calidad física 

y química de la leche fresca que se vende en el sector Urinsaya - Ccollana en el 

distrito de Langui de la provincia de Canas, en la región de Cusco durante la 

estación seca (ausencia de lluvia) donde como predominantemente tienen la raza 

Brown Swiss; el sistema de alimentación es a pastoreo, contando principalmente 

con alfalfa y avena como alimento afirma que la densidad tiene un valor de 1.0277 

g/ml. 

 

(Bahía, 2009) afirma que los valores de la densidad varían de acuerdo a la 

alimentación, la densidad de la leche es de 1.027 a 1.034 a 15ºC; por encima o por 

debajo de ésta significa que la leche ha sido adulterada, por encima de 1.034 

indican que la eche ha sido descremada; por debajo de 1.028 le han adicionado 
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agua. Cuatro datos de la densidad en los resultados están fuera de las 

especificaciones de la NTP, sin embargo considerando otros antecedentes se 

puede decir que los resultados obtenidos están dentro de los rangos establecidos.  

 

Para el presente trabajo resulto un pH promedio de 6.9.  (Livia, 2005) indica que 

el pH de la leche puede variar en el curso de la lactación donde el pH del calostro 

es más bajo que el de la leche, por ej. pH 6,0 es explicado por un elevado contenido 

en proteínas.  El estado de lactancia también modifica el pH observándose valores 

muy altos (mayores a 7,4) en leche de vacas individuales de fin de lactancia. El 

Ph varía en un rango muy reducido y valores de pH inferiores a 6,5 o superiores  

6,9 ponen en evidencia leche anormal.  

 

El valor medio correspondiente de la acidez 0.13  (tabla 7) en relación Reglamento 

de leche y productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI (anexo 2) 

está dentro del rango establecido, (Feijóo, 2012)afirma que  la prueba de la acidez 

permite  identificar si se trata de una leche fresca, acidificada o adulterada, poder 

tomar decisiones sobre el uso de la leche. Es importante tener en cuenta la 

temperatura de almacenamiento de la leche, ya que la acidez aumenta debido a la 

multiplicación de microorganismos que producen ácido láctico. Sin embargo el 

valor de la acidez de la presente investigación está en el mínimo ya que ha sido 

transportada para su análisis en condiciones adecuadas. 

 

El valor medio correspondiente a los sólidos totales 11 77 %  (tabla 4) en relación 

al Reglamento de leche y productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-

MINAGRI (anexo 2) está dentro del rango establecido. Valores similares 

encontramos en (Fennema, 1982) citado en  (Zavala, 2005).  Para (Viera, 2013) 

los sólidos totales es la suma de las proteínas, minerales, lactosa y grasa, estos van 

a cambiar de acuerdo a la raza y a la alimentación, mayormente  la Raza Brown 

swiss presenta valores bajos de solidos totales.
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Los resultados obtenidos después de realizar la prueba de almidón fue: Negativo, 

esto quiere decir que no ha sido una leche adulterada a la cual no se le adicionada 

ningún sólido como por ejemplo harinas. Para (Alvarez, 2008) en la prueba de 

almidón realizada a muestras de leche obtuvo  como resultado, negativo donde 

concluye que la leche no ha sido adulterada, además ha sido recogida en baldes 

limpios. Encontramos resultados igual en la investigación (García, 2007)  

 

 

El valor promedio de los coliformes es 3.O8×102 y el promedio de aerobios 

mesófilos es de 1.1×104. Estos valores están dentro del rango establecido según 

NTP 202.001 2013. El tiempo que transcurrió entre el recojo de las muestras hasta 

su  análisis, no perjudico los resultados. (Moreno, 2007) Señala que la presencia 

de estas bacterias refleja un pobre manejo higiénico de la rutina de ordeño 

(limpieza de la piel de los pezones, manos y pezoneras) y la exposición de la leche 

a material fecal. 

 

Los resultados del análisis organoléptico realizados en la presente investigación 

cumplen con  la NTP  202.001 2003. Leche y productos lácteos. Leche cruda. 

Requisitos, la cual tiene similitud con (Guevara, 2015) donde Se obtuvo lo 

siguiente: leche color blanco amarillento, aspecto uniforme, consistencia fluida. 

Por lo tanto indica que la leche es fresca y apta para el consumo humano. En el 

distrito de Santa Rosa los ganaderos se preocupan por ordeñar una leche de 

calidad, es por ello que se preocupan en cumplir con las Buenas Practicas de 

ordeño. 
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Se concluye que las muestras de leche fresca, del distrito de Santa Rosa. Cumplen 

con lo establecido según  NTP 202. 001 2003. Olor y sabor (Exento de olores y 

sabores extraños), aspecto (característico), color (homogéneo y un grumos) 

 

Luego de la evaluación de las características físicas – químicas de la leche fresca 

en el distrito de Santa Rosa, Jaén  se determinó que, el promedio de  grasa fue de 

3.65 %; sólidos no grasos de 8.12 %; densidad de 1.030g/ml; sólidos totales el 

promedio de 11.77 %; para acidez el promedio de 0.13%; pH el promedio de 6.9, 

la prueba de almidón negativa, que cumple con el Reglamento de leche y 

productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI   

 

Los valores de coliforme(UFC/ml) fue de 3.08×102,  Los cuales están dentro del 

rango establecido por la NTP 202.001 2003 de  leche y productos lácteos. 

 
 

La leche fresca del distrito de Santa Rosa cumple con las especificaciones de 

calidad según NTP de leche y productos lácteos y Reglamento de leche y 

productos lácteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI   

 

Se recomienda a las autoridades poner más interés en los ganaderos, ya que 

algunos se dedican exclusivamente a la venta de leche y derivados lácteos, los 

cuales no tienen un mercado definido. 

Los ganaderos  deben  de practicar las Buenas Prácticas de Ordeño, para asegurar 

la calidad de su leche. Sin dejar de lado la alimentación y cuidados.  
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Figura 8 Estilización de frascos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 9 Identificación de los frascos 
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Figura 10 Acomodo de los frascos esterilizados  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 11 Traslado de los frascos esterilizados  
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Figura 12 Reconocimiento de muestras 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 13 Identificación de las muestras 
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Figura 14 Limpieza de las tetas de la vaca  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 15 Secado de las tetas de la vaca 
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Figura 16 Ordeño de la leche 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 17 Acomodo de muestras en la caja de corcho y hielo para el respectivo traslado 
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Figura 18  Realizando los análisis para determinar la prueba de almidón 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 19 Determinación de los análisis de la Acidez 
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Figura 20 Encendido y calibración del equipo Lactoscan SL 60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 21 Selección de las opciones de leche a analizar 
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Figura 22  Muestras de leche de vaca del distrito de Santa Rosa para ser analizadas en el 

equipo  Lctoscan (analizador de leches) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 23 Análisis  fisicoquímico de la muestras todas las muestras  
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Figura 24 Identificación de muestras para los análisis microbiológicos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 25 Calentando el agua peptonada 
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Figura 26 Preparación de agar coliformes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 27 Siembra de las muestras de leche  
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Figura 28 Siembra  microbiológica  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 29 Muestras listas para su conteo  
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ANEXOS 1 

a) Análisis descriptivo de las muestras. 
 

Tabla 10 Promedio de los análisis de la Grasa 

 

 

 

 

 

 

b) Análisis Para Los Solidos No Grasos Promedio De Las Dos 

Repeticiones. 

 

Tabla 11 Promedio de los análisis de los sólidos no grasos  

 

 

 

 

 

c) Análisis Para Solidos Totales Promedio De Las Dos Repeticiones  

 

 Tabla 12 Promedio de los análisis de los sólidos totales  

 

 

 

 

 

 

REPETICIONES N Prom (%) ± D.S MIN. MAX. 

1 6 3.77 0.44 3.22 4.31 

2 6 3.53 0.45 2.78 3.91 

MUESTRAS N Prom (%) ± D.S MIN. MAX. 

1 6 7.98 0.22 7.64 8.29 

2 6 8.26 0.33 7.86 8.59 

REPETICIONES N Prom (%)  ± D.S MIN. MAX. 

1 6 11.75 0.611 10.86 12.38 

2 6 11.79 0.307 11.26 12.11 
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d) Análisis Para La Densidad Promedio De Las Dos Repeticiones  

 

Tabla 13 Promedio de análisis de la densidad 

 

 

 

 

 

e) Análisis Para El Ph Promedio De Las Dos Repeticiones  

 

Tabla 14 Promedio de análisis del pH 

 

 

 

 

 

f) Análisis Para Acidez Promedio De Las Dos Repeticiones  

 

Tabla 15 Promedio de análisis de la Acidez 

 

 

 

 

 

 

 

 

REPETICIONES N 
Prom 
(g/ml) 

± D.S MIN. MAX. 

1 6 1.0279 0.59 1.0272 1.0289 

2 6 1.0300 1.37 1.0282 1.0315 

REPETICIONES N Prom ± D.S MIN. MAX. 

1 6 6.90 0.08 6.79 7.01 

2 6 6.91 0.05 6.83 6.96 

 

REPETICIONES N Prom 
± D.S 

MIN. MAX. 

1 6 0.13 0.01 0.12 0.14 

2 6 0.135 0.01 0.11 0.15 
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g) Análisis Para Temperatura Promedio De Las Dos Repeticiones  

 

 Tabla 16 Promedio de la temperatura 

 

 

 

 

 

h) Análisis Para Aéreos Mesofilos Promedio De Las Dos Repeticiones  

 

Tabla 17 Promedio de Aéreos Mesofilos 

 

 

 

 

 

i) Análisis Para Coliformes  Totales Promedio De Las Dos 

Repeticiones  

 

Tabla 18 Promedio d coliformes totales 

 

 

 

 

 

 

 

REPETICIONES N Prom 
± D.S 

MIN. MAX. 

1 6 15.25 0.44 14.5 15.7 

2 6 17 0.60 16.6 18.2 

REPETICIONES N Prom ± D.S MIN. MAX 

1 6 1.1×104 6.32×102 1×104 1.2×104 

2 6 1.1×104 6.32×102 1×104 1.2×104 

MUESTRAS N Prom ± D.S MIN. MAX 

1 6 3.07×102 1.2×10 3×102 3.3×102 

2 6 3.1×102 6.32 3×102 3.2×102 
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j) Promedio de los análisis fisicoquímicos 

 

Tabla 19 Promedio de los análisis fisicoquímicos 

 

MUESTRA GRASA SNG ST D pH ACIDEZ 

A 3.56 7.91 11.47 1.0285 6.83 0.14 

B 4.11 7.97 12.08 1.0280 6.95 0.14 

C 3.87 8.33 12.20 1.0294 6.84 0.14 

D 3.55 8.41 11.96 1.0302 6.91 0.14 

E 3.09 8.21 11.30 1.0296 6.97 0.13 

F 3.75 7.88 11.62 1.0281 6.93 0.12 

PROMEDIO 3.65 8.12 11.77 1.03 6.90 0.13 

MÁXIMO 4.11 8.41 12.20 1.03 6.97 0.14 

MÍNIMO 3.09 7.88 11.30 1.03 6.83 0.12 

DESVIACIÓN 0.35 0.23 0.36 0.001 0.06 0.01 

 

 

Anexo 2. 

 

Tabla 20 Composición media representativa de la leche de vaca de las razas 

más comunes en el Perú 

Raza agua grasa Proteínas Lactosa cenizas 
solidos 
 totales 

Jersey 85.47 5.05 3.78 5 0.7 14.53 

Brown 
Swiss 

86.87 3.85 3.48 5.08 0.72 13.13 

Holstein 87.72 3.41 3.32 4.87 0.68 12.28 

 

Fuente: (Fennema, 1982) citado en (Zavala, 2005) 
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Anexo 3 
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ANEXO 4 
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Anexo 5. Resultados de los análisis microbiológicos y fisicoquímicos 
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Anexo 6. Presupuesto 

 

 

 

MATERIALES   CANTIDAD 
COSTO 

UNITARIO 

COSTO 
 

TOTAL 

RECURSOS 
 

DISPONIBLES 
TESISTA 

SERVICIOS       

Viáticos  meses 5 220 440 - 440 

Transporte meses 5 640 1280 - 1280 

Total           1720 

MAQUINARIA 

 EQUIPOS 
            

Lactoscan modelo  

SL60 
 1   UNTRM 300.00 

Refrigeradora  1   UNTRM 0.00 

Termómetro   1   UNTRM 0.00 

 Peachímetro  digital   1   UNJ 0.00 

Estufa  1   PERUINKA 0.00 

Autoclave  1   PERUINKA 0.00 

Cocina eléctrica  1   PERUINKA 0.00 

Baño maría  1   PERUINKA 0.00 

 Mechero bunsen   1   PERUINKA 0.00 

 Pipetas  6   UNJ 0.00 

 Buretas  6   UNJ 0.00 

Vasos de precipitación  6   UNJ 0.00 

Probeta  6   UNJ 0.00 

Gradillas  2   PERUINKA 0.00 

Lunas de reloj  
 

  PERUINKA 0.00 

Placas Petri  36   PERUINKA 0.00 

Tubos de ensayo  6   UNJ 0.00 

Total           300.00 

REACTIVOS 
            

  Agua destilada  1   UNJ 0.00 

 Lugol  1   UNJ 0.00 

 Fenolftaleína  1   UNJ 0.00 

Alcohol etílico al 68%  1 5 5  5.00 

 Hidróxido de sodio al 0.1010 

N  
1 

  

UNJ 0.00 

Total           5.00 
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CULTIVOS 
        

    

Agar coliformes  
  230  230.00 

Agua peptonada  
  50  50.00 

Plate Count Agar 
 

  220  220.00 

Total           500.00 

MATERIALES 
  

      
    

Leche cruda de vaca Litros 9 2.5 22.5  22.5 

Papel toalla  1 4 4  4 

Frascos de vidrio  18 2.5 45  45 

corchos  2 15 30  30 

pakc de gel  
refrigerante   

5 2 10 
 

10 

Total           111.5 

ENSERES             

Guardapolvo  2 25 50  50 

Cofias  30 0.5 15  15 

Mascarillas  30 0.5 15  15 

Guantes  30 0.5 15  15 

Total           95 

Copias, impresiones  400 0.5 200  200 

Escaneos  30 0.5 15  15 

Total           215 

GASTO TOTAL 
  

        2946.50 


