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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue evaluar los parametros 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 afios. Las muestras fueron recogidas del distrito de Santa
Rosa. Se hicieron dos repeticiones por muestra. Los datos se analizaron a través de la
estadistica descriptiva. Las variables fueron: pH, acidez, densidad, solidos totales, solidos
no grasos, grasa, almidon y coliformes totales. Para evaluar los pardmetros de control de
calidad de la leche fresca se realiz6 un estudio de las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbioldgicas, dichas propiedades fueron evaluadas segun el
Reglamento de leche y productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI
.Dando como resultado los siguientes valores medios. pH (6.9 %), acidez (0.13%),
densidad (1.030 g/ml), sélidos totales ( 11.77 %), coliformes (3.08x10?), aéreos mesofilos
(1.1x10%) grasa (3.65%), solidos no grasos ( 8.12 %), almidon (negativo). Se llega a la
conclusion que la leche fresca del distrito Santa Rosa cumple con las especificaciones de
calidad establecidos segun el Reglamento de leche y productos lacteos, Decreto Supremo
N°007-2017-MINAGRI.

Palabras clave: Leche fresca, control de calidad, analisis fisicoquimico.



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 (3.08 x 102), aerial mesophiles (1.1x10%), 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.



I. INTRODUCCION

Uno de los grandes problemas que existe en Cajamarca para establecer un estudio serio
sobre la actual situacion de la ganaderia lechera, es la poca informacion sistematizada que
pueda sustentar dicho estudio. Si bien los censos nacionales son la “referencia oficial”, la
frecuencia de ellos mas la no cobertura total del &mbito geogréafico y los cambios tan
bruscos que se producen, no dejan margen a considerarlos como datos creibles. Por otro
lado son muchos los trabajos de caracterizacion que se han realizado y con resultados tan
diferentes. (Escurra, 2001).

En el distrito de Santa Rosa, provincia de Jaén, la ganaderia es una actividad econdémica
que genera sustento para los ganaderos que dependen de la leche para generar ingresos
econdmicos. Segun (MINCETUR, 2017) los ganaderos luchan individualmente contra la
inestabilidad de precios que fijan los intermediarios, la produccion sobrepasa la demanda

local, provocando asi 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 lacteos, 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 integro y fresco de la ordefia de
una o varias vacas, sanas, bien alimentadas y en reposo, exenta de calostro y que cumpla
con las caracteristicas fisicas y microbioldgicas establecidas. (p.5). Sin embargo para
asuntos legales es definida como la secrecion lactea entera (sin adicion ni sustraccion),
limpia y fresca, obtenida al ordefiar una 0 méas vacas sanas alimentadas y mantenidas ,
exceptuando de aquella que se produce 15 dias antes y cinco dias después del parto

(lamado calostro).



(INACAL, 2017) Indica que la leche es la secrecion mamaria normal de animales
lecheros, obtenida mediante uno o mas ordefios, sin ningln tipo de adicién o extraccion,

destinada al consumo en forma de leche liquida o elaborada.

La leche cruda esta compuesta por agua, proteina, grasa, lactosa, vitaminas y minerales.
Estos componentes determinan la calidad de la leche fresca, los cuales van a variar segin
la raza y el tipo de alimentacion que se le ofrezca al animal La proporcion de agua en la
leche cruda ronda entre el 85,3 y 88,7% (p/p), la proteina equivale entre 2,3 y 4,4 % (p/p)
y la lactosa entre 3,8 y 5,3% (p/p) La grasa fluctua entre 2,5 a 5,5% (p/p), y es considerada
la variable méas importante para la industrializacion de la leche un porcentaje mas alto de
grasa, indica que la leche cruda es de alta calidad, ademas es una variable que incrementa

el valor econémico (WinChing & Mora, 2012)

Segun (Sota, 2016) nos dice que el termino calidad de leche ha cobrado una importancia
considerable, tanto es asi, que la mayoria de procesadoras alrededor del mundo establece
una relacion directa del precio de la leche con su composicion quimica 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 evaluardn las propiedades organolépticas,

fisicoquimicas y microbiologicas.

Se han realizado numerosas investigaciones a nivel nacional e internacional, las cuales
proporcionan informacién Util para la presente investigacion, algunas se detallaran a

continuacion.

En la tesis titulada “Relacion de los parametros fisico-quimicos e higiénicos de leche
fresca con el rendimiento de productos lacteos en las provincias de Concepcion y Jauja”

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

La composicion quimica e higiénica de la leche mostré los siguientes valores: Acidez
(Dornic): 16,83+ 0,20 °D, tiempo de reduccion del azul de metileno (TRAM): 81,3 £ 0,78
h, recuento de células somaticas (RCS): 89,7 £ 11,3 mil, grasa (G): 3,72 £ 0,14%, proteina
(P): 3,13+ 0,08%, solidos totales (ST): 11,57 + 0,12%, sélidos no grasos (SNG): 7,85 £
0,07%.



En lo internacional en la tesis titulada “Calidad fisicoquimica de la leche cruda que
ingresa a la ciudad de Cuenca para su comercializacion” 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: Andlisis de la leche, de (Purizaga, 2015) que se
realizd en la ciudad de Tumbes, se llega a la conclusion: pH: 6.67, sélidos totales: 9.615,
%Solidos grasos: 2.4%, Soélidos no grasos: 7.215%, Prueba del alcohol: Presencia de

coagulos.

(Abril & Pillco, 2013)Indican que las caracteristicas de la leche cruda hacen que sea,
ademas de un alimento muy completo desde el punto de vista nutricional, un producto
alterable que puede estar sujeto a fraude y un sustrato idéneo para el desarrollo de ciertos
microorganismos que pueden afectar su calidad. (p.14). Por ello se debe de determinar la
calidad mediante los diferentes parametros que exige el Reglamento de leche y productos
lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI.

El objetivo de la investigacion fue evaluar los parametros de control de calidad de la leche
fresca del distrito de Santa Rosa - Jaén”, para ello se realizd un examen de las propiedades
organolépticas de la leche fresca, ademéas de analizar los pardametros fisico quimicos y
microbioldgicos para asi demostrar que la leche fresca del distrito de Santa Rosa, cumple
con las caracteristicas de calidad, segin el Reglamento de leche y productos lacteos,
Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI.



2.1.

2.2.

1. OBJETIVOS

Objetivo general

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

Rosa — Jaén.

Objetivos especificos

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 pardmetros fisico quimicos y microbiol6gicos de la leche fresca raza

Brown Swiss de cuatro afios de edad.
Determinar si la leche fresca del distrito Santa Rosa cumple con las especificaciones

de calidad establecidos segun el Reglamento de leche y productos lacteos, Decreto
Supremo N°007-2017-MINAGRI.



3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

I1l. MATERIALES Y METODOS

Ubicacion del area de estudio

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

Este distrito tiene las siguientes caracteristicas:
Altitud: 1450 ms.n. m

Santa Rosa como Distrito tiene los siguientes limites:
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 analisis fisicoquimicos fueron realizados en el laboratorio de Nutricién Animal
y Bromatologia de Alimentos de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas y en el Taller de Tecnologia de Alimentos de la Carrera
Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de
Jaén.

Los andlisis microbiolégicos y organolépticos fueron realizados en el laboratorio

de Peruinka Industrias S.A.

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

octubre y noviembre del afio 2019.
Muestreo

Se realizaré el muestreo no probabilistico: Muestreo por conveniencia.

Muestra

Por conveniencia se evaluaron seis muestras con dos repeticiones.


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

3.5. Fuentes de Informacién

3.5.1. Informacion primaria

e Observacion directa
e Certificados de analisis

3.5.2. Informacién secundaria
e Internet
e Revistas electronicas
e Acuarios estadisticos
e Gobierno regional
e Norma Técnica Peruana de leche y productos lacteos.
e INDECOPI
e Servicio Nacional de Sanidad
e 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 afios de edad, procedente del

distrito de Santa Rosa

3.6.2. Materiales

e Mechero Bunsen
e Matraz de Erlenmeyer
e Pipeta volumétrica de 10 ml

e Pipetas

e Buretas

e Vasos de precipitacion
e Probeta

e Gradillas

e Tubos de ensayo

e Placas Petri de vidrio
e Soporte universal

e Pinzasy nuez

e Matraces

e Algodon

e Lunade reloj


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

3.6.3. Equipos

3.6.4.

Balanza analitica
Termometro
Refrigeradora
Peachimetro digital
Potencidmetro
Lactoscan modelo SL 60
Estufa

Autoclave

Bafio Maria

Cocina eléctrica

Reactivos

Agua destilada

Lugol

Fenolftaleina

Alcohol etilico al 68%
Hidroxido de sodio al 0.1010 N

3.6.5. Medios de cultivo

Agar coliformes
Agua peptonada
Plate count agar

3.7. Metodologia

3.7.1. Pasos de la investigacion

3.7.1.1.

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

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

ademas se ubico a los ganaderos que se les haré el muestreo.

3.7.1.2. Segunda paso: Compra de materiales.
Una vez que logramos ubicar a los ganaderos, se procedio 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.

Primer paso: Ubicacion de los ganaderos



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, ademas
de considerar la disponibilidad de los laboratorios para realizar los analisis

organolépticos, fisicoquimicos y microbioldgicos.

3.7.1.4. Cuarto paso: Identificacion y recoleccidn de muestras

3.7.15.

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

Brown Swiss, de cuatro afios de edad.

Los frascos fueron rotulados con anterioridad, luego se procedio a la
recoleccion 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 ordefiadas 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 realizo por triplicado, debido a lo siguiente: una muestra se
necesitd para hacer el analisis microbioldgico y sensorial en el laboratorio
de Peruinka en la ciudad de Jaén. Otra muestra se llevo al laboratorio de
Nutricion Animal y Bromatologia de Alimentos de la Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza, en Chachapoyas y otra muestra al Taller
de Tecnologia de Alimentos de la Carrera Profesional de Ingenieria de

Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén.

El proceso de recoleccion de muestras se realiz6 con dos repeticiones por

muestra.

Quinto paso: Analisis de las caracteristicas fisico-quimicas (Determinacion
de la acidez y el almiddn) en el Taller de Tecnologia de Alimentos de la
Carrera Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la

Universidad Nacional de Jaén.



Determinacién de la acidez

v En un matraz de Erlenmeyer se mide 10 ml de leche cruda y se disuelve con
40 ml de agua destilada, se afiade tres gotas de fenolftaleina.

v’ Se procede hacer la titulacién con un equipo de titulacion, el agente titulante
es el NaOH (hidroxido de sodio) al 0.1010 N, hasta que aparezca una
coloracion ligeramente rosada, la cual debe persistir al menos 30 segundos.

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

formulas:

v N _ NnaoH+VNaoH
L — v

Donde:
N;: Normalidad de la leche
Nyqon: Normalidad del Hidroxido de sodio
Vnaon: Volumen gastado de hidréxido de sodio
V,.: Volumen de leche

‘/ méC=PEXVLxNL
v

Donde:

my. : Masa de &cido lactico

V.- Volumen de leche

N, : Normalidad de la leche

PE: Peso equivalente de acido lactico



m(ac)

v % Acidez =

Donde:

43

my,. . Masa de acido lactico
V,: Volumen de leche
Determinacioén de la prueba de almidon

v Colocar 10 ml de leche en tubo de ensayo
v Agregar cinco gotas de lugol.

v Si es coloracion azul (positivo) almidon.

3.7.1.6. Sexto paso: Analisis fisico quimico (pH. Densidad, solidos totales, grasa) en el
laboratorio de Nutricion Animal y Bromatologia de Alimentos de la
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza, en Chachapoyas

Metodologia: Analizado con tecnologia LACTOSCAN, Modelo SL 60

En este paso se realizé el andlisis fisicoquimico de la leche fresca mediante el
uso del equipo “Lactoscan” “Modelo SL 60”; Estos fueron realizados por el
ing. Alex Acufia Leyva.

Para una correcta medicion se debe tener en cuenta

= Latoma de muestras deben ser precisas

= almacenado correcto (bien conservadas)

= Preparacion correcta y limpieza del equipo antes de efectuar las mediciones.

= el analizador debe de estar en un lugar seguro y uniforme, proporcionando
ventilacion y cerca de los dispositivos, también es necesario estar cerca de
una toma corriente para asi poder encender el equipo y poder realizar las
mediciones correspondientes.

= Parasu calibracion correspondiente.se encendié el equipo y se prepard en un
vaso de precipitacion 50 ml de agua destilada para la calibracion
correspondiente del equipo. Ya que el agua tiene valores establecidos.

= Se presiond el boton entrar y se selecciond el tipo de leche a analizar
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= Se alisto 50 ml de muestra de leche de vaca en un vaso de precipitacion,
luego se movio el tubo de entrada del analizador hacia el frente para poder
colocar el vaso de precipitacion con la muestra de leche y luego se colocé el
tubo del analizador dentro del vaso de precipitacion 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: Anélisis organoléptico y microbioldgico

Analisis organoléptico

v"Identificar las muestras
v' Trasvasar las muestras a los vasos de precipitacion hasta un cuarto del

volumen de su capacidad y rotularlos.
v" Realizar el reconocimiento sensorial de cada leche.

Anaélisis microbiolégico
v" Determinacion de Coliformes Totales

Método de ensayo: CMSF Microorganismo de los alimentos.Pag.139-142, 2
da Ed. (1983) Bacterias coliformes. Prueba de identificacion de organismos
coliformes: IMVIC.

v" Determinacion de Aérobios Mesofilos
Método de ensayo: ICMSF volumen 1,2da Edicion Parte Il. Pag.120-124.
Reimp. 2000, Edit. Acribia: Afio198. Rev.2000.

3.8. Disefo de investigacion
Para investigaciones como estas se recomienda la investigacion descriptiva
(Rodriguez, 2017). El presente trabajo, estd enmarcado dentro del tipo de investigacién
descriptiva. Teniendo conocimiento que se describird la realidad, a partir de sus
variables o elementos para analizar la informacion obtenida y llegar a conclusiones

generales (Hernandez, 2010).
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a) Descriptivo.- porque mide, evalla y recolecta datos y muestras de la leche
Fresca del distrito de Santa Rosa.
b) Explicativo.- porque, determina y explica porque las caracteristicas fisico
Quimicas de una leche de calidad.
c) Prospectivo.- porque los resultados sirven para realizar proyecciones de como
deben ser las caracteristicas fisico quimicas de la leche fresca y fijar su calidad.

La investigacion se plantea como un disefio no experimental, en el cual la variable
independiente es la leche fresca. La variable dependiente son los parametros de
control de la calidad de la leche fresca, que serdn analizadas y explicadas para

determinar la calidad de leche.
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IV. RESULTADOS

4.1. Resultado de las propiedades fisicoquimico de la leche fresca del distrito de
Santa Rosa — Jaen.

Tabla 1 Resultados estadisticos descriptivos de los analisis fisicoquimicos de la
leche fresca del distrito de Santa Rosa

8N PROMEDIO °DS MAXIMO MiNIMO

'Gra 6 3.65 4.11 3.09
0.35

QT 6 11.77 0.36 12.20 11.30
3SNG 6 8.12 0.23 8.41 7.88
‘Den 6 1.03 0.001 1.03 1.03
SPH 6 6.90 0.06 6.97 6.83
SAci 6 0.13 0.01 0.14 0.12
Alm 6 NEGATIVO - - .

1. Grasa

2. Solidos

3. Solidos no grasos

4. Densidad

5. pH

6. Acidez

7. Almidon

8. Numero de muestras

9. Desviacion estandar
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a. Determinacion de la Grasa

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

de Jaén
Min segin  Promediode Max segln
Muestra Valores NTP valores 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

A continuacion, se presenta la grafica de los datos de la tabla 1. Donde se observa
que solo un dato, muestra E esta fuera de los valores segun Reglamento de leche y
productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI (Ver figura 1)

Determinacion de la Grasa

7.00
6.00
5.00
o o/.\o\ _—
3.00 e
2.00
1.00
0.00

A B C D E F

==@=\/ALORES Min NTP Max segun
Agrobit

Figura 1 Datos de la determinacion de la grasa
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b. Determinacion de Solidos no Grasos

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

Min segun Prom Max segln
Muestra Valores NTP Valores 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 continuacién, se presenta la grafica de los datos de la tabla 3 donde se
observa que solo tres valores de las muestras A, B, F estan fuera de las
especificaciones de la Norma Técnica Peruana de leche y Productos lacteos.
(Ver figura 2)

Determinacion de solidos no grasos
8.6
8.5
8.4
8.3
8.2
8.1
8.0
7.9
7.8
7.7
7.6

7.5
A B C D E F

=@=\/alores Min NTP Max NTP

Figura 2 Datos de la determinacion de solidos no grasos
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c. Determinacion de Solidos Totales

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

Min segun Promedio  Max segln

Muestra Valores NTP de valores NTP
A 11.47 114 11.77 12.5
B 12.08 114 11.77 12.5
C 12.20 11.4 11.77 12.5
D 11.96 114 11.77 12.5
E 11.30 114 11.77 12.5
F 11.62 11.4 11.77 12.5

A continuacion, se presenta la grafica de los datos de la tabla 4 donde se
observa que un valor de la muestra E esta fuera de las especificaciones de
la Norma Técnica Peruana de leche y Productos lacteos. (Ver figura 3)

Determinacién de solidos totales

12.60
12.40
12.20
12.00

11.80

11.60 /
11.40

11.20
11.00
10.80
10.60
A B C D E F
=@=\/ALORES Min NTP Max NTP

Figura 3 Datos de la determinacién de solidos totales
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d. Determinacion de la Densidad.

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

Valores Min segin Promedio Max seguln

Muestra g/ml NTP de valores 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

En la siguiente gréafica se presenta los datos de la tabla 5. Donde se observa
cuatro valores de las muestras A, B, C, F estan fuera de las especificaciones

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

Determinacion de la densidad

1.0350
1.0340
1.0330
1.0320
1.0310

1.0300 I~

1.0290 ‘\/ \
1.0280

1.0270

1.0260

1.0250

1.0240
A B C D E F

=@=\/ALORES Min NTP Max NTP

Figura 4 Datos de la determinacion de la Acidez
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e. Determinacion del pH

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

Jaén
Promedio de
Muestra VALORES Min NTP 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 gréafica se presenta los datos de la tabla 6. Donde se observa que
cuatro muestras B, D, E, F estan fuera de las especificaciones de la Norma
Técnica Peruana de leche y Productos lacteos. (Ver figura 5)

Determinacén del pH

AL ,/.\O
/ \/

7.00
6.90
6.80
6.70
6.60
6.50
6.40
6.30

6.20
A B C D E F

=@=\/ALORES Min NTP LC Max NTP

Figura 5 Datos de la determinacion del pH
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f. Determinacion de la Acidez

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

Min seguln Promedio de Max segln

Muestra Valores NTP valores 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

En la siguiente gréfica se presenta los datos de la tabla 7. Donde se observa
que un valor (F) esta fuera de las especificaciones de la Norma Técnica

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

Determinacon de Acidez

0.18
0.16

0.14  — - —
0.12 \.

0.10
0.08
0.06
0.04
0.02
0.00

A B C D E F

=@=\/ALORES Min NTP Max NTP

Figura 6 Datos de la determinacion de la Acidez

g. Determinacion de la Prueba de Almidén
Las muestras de leche del distrito de santa (A, B, C, D, E, F) analizadas en el
laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Universidad Nacional de Jaén nos

dieron como resultado negativo a la prueba de almidén.
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4.2. Resultado de andlisis microbioldgicos de la leche fresca del distrito de Santa
Rosa — Jaén

a) Determinacion de Coliformes.

Tabla 8 Contenido de Coliformes (UFC/mI) de leche fresca del distrito de Santa Rosa
de la provincia de Jaén

MUESTRA m segun Valores M segtin

NTP NTP
A 102 3.05x10? 10°
B 102 3.05x10? 103
c 102 3.05x10? 103
D 102 3.25x10? 103
E 102 3.05x10? 103
F 10 3.05x10? 10°

En la siguiente gréfica se presenta los datos de la tabla 8. Donde se observa
que todos los valores estan dentro del rango segun las especificaciones de

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

Determinacion de Coliformes

1200

1000 C & & & & 9
800
600
400

C & o= ® — O
200
0

A B C D E F

=@==Valores m segln ==@== V| seglin
NTP NTP

Figura 7 Datos de la determinacién de Coliformes
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b) Determinacion 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. segiin Valores M. segiin
NTP NTP
A 5 4 6
5x10 1x10 10
B 5 4 6
5x10 1.1x10 10
C 5 4 6
5x10 1.15x10 10
D 5 4 6
5x10 1.1x10 10
E 5 4 6
5x10 1.15x10 10
F
5x10° 1.1x10* 108
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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 afios de edad del distrito de Santa Rosa- Jaén cumple con
las especificaciones de calidad establecidos segin el Reglamento de leche y
productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI.

El valor medio correspondiente de la grasa 3.65 (tabla 2) en relacion a las
especificaciones de calidad establecidos segin el Reglamento de leche y
productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI (anexo 2) esta
dentro del rango establecido, este valor es similar a (Chacon, 2017) y (Zavala,
2005), donde la grasa tiene un valor de 3.85. (Agrobit, 2015) afirma que
normalmente, la grasa (o lipido) constituye desde el 3,5 hasta el 6,0% de la leche,

variando entre razas de vacas y con las practicas de alimentacion.

El valor medio correspondiente a la densidad 1.030 g/ml (tabla 2), en relacion al
Reglamento de leche y productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-
MINAGRI (anexo 2) esta dentro del rango establecido. Sin embargo en un estudio
realizado por (Rodriguez, 2017) donde su objetivo fue determinar la calidad fisica
y quimica de la leche fresca que se vende en el sector Urinsaya - Ccollana en el
distrito de Langui de la provincia de Canas, en la regién de Cusco durante la
estacion seca (ausencia de lluvia) donde como predominantemente tienen la raza
Brown Swiss; el sistema de alimentacion es a pastoreo, contando principalmente
con alfalfa y avena como alimento afirma que la densidad tiene un valor de 1.0277

g/ml.

(Bahia, 2009) afirma que los valores de la densidad varian de acuerdo a la
alimentacion, la densidad de la leche es de 1.027 a 1.034 a 15°C; por encima o0 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 estdn fuera de las
especificaciones de la NTP, sin embargo considerando otros antecedentes se

puede decir que los resultados obtenidos estan 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 lactacion donde el pH del calostro
es mas bajo que el de la leche, por ej. pH 6,0 es explicado por un elevado contenido
en proteinas. El estado de lactancia también modifica el pH observandose valores
muy altos (mayores a 7,4) en leche de vacas individuales de fin de lactancia. El
Ph varia 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 laacidez 0.13 (tabla 7) en relacién Reglamento
de leche y productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI (anexo 2)
esta dentro del rango establecido, (Feijoo, 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
multiplicacién de microorganismos que producen acido lactico. Sin embargo el
valor de la acidez de la presente investigacién esta en el minimo ya que ha sido

transportada para su analisis en condiciones adecuadas.

El valor medio correspondiente a los solidos totales 11 77 % (tabla 4) en relacion
al Reglamento de leche y productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-
MINAGRI (anexo 2) esta dentro del rango establecido. Valores similares
encontramos en (Fennema, 1982) citado en (Zavala, 2005). Para (Viera, 2013)
los sélidos totales es la suma de las proteinas, minerales, lactosa y grasa, estos van
a cambiar de acuerdo a la raza y a la alimentacion, mayormente la Raza Brown

swiss presenta valores bajos de solidos totales.
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Los resultados obtenidos despueés de realizar la prueba de almidon fue: Negativo,
esto quiere decir que no ha sido una leche adulterada a la cual no se le adicionada
ningun solido como por ejemplo harinas. Para (Alvarez, 2008) en la prueba de
almidon realizada a muestras de leche obtuvo como resultado, negativo donde
concluye que la leche no ha sido adulterada, ademés ha sido recogida en baldes
limpios. Encontramos resultados igual en la investigacién (Garcia, 2007)

El valor promedio de los coliformes es 3.08x10? y el promedio de aerobios
mesofilos es de 1.1x10% Estos valores estan dentro del rango establecido segun
NTP 202.001 2013. El tiempo que transcurrio entre el recojo de las muestras hasta
su analisis, no perjudico los resultados. (Moreno, 2007) Sefiala que la presencia
de estas bacterias refleja un pobre manejo higiénico de la rutina de ordefio
(limpieza de la piel de los pezones, manos y pezoneras) y la exposicion de la leche

a material fecal.

Los resultados del anélisis organoléptico realizados en la presente investigacion
cumplen con la NTP 202.001 2003. Leche y productos lacteos. 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 ordefiar una leche de
calidad, es por ello que se preocupan en cumplir con las Buenas Practicas de

ordefio.
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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 segin NTP 202. 001 2003. Olor y sabor (Exento de olores y

sabores extrafios), aspecto (caracteristico), color (homogéneo y un grumos)

Luego de la evaluacion de las caracteristicas fisicas — quimicas de la leche fresca
en el distrito de Santa Rosa, Jaén se determind que, el promedio de grasa fue de
3.65 %; solidos no grasos de 8.12 %; densidad de 1.030g/ml; sélidos totales el
promedio de 11.77 %; para acidez el promedio de 0.13%; pH el promedio de 6.9,
la prueba de almidon negativa, que cumple con el Reglamento de leche y
productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI

Los valores de coliforme(UFC/mI) fue de 3.08x10% Los cuales estan dentro del

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

La leche fresca del distrito de Santa Rosa cumple con las especificaciones de
calidad segin NTP de leche y productos lacteos y Reglamento de leche y
productos lacteos, Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI

Se recomienda a las autoridades poner mas interés en los ganaderos, ya que
algunos se dedican exclusivamente a la venta de leche y derivados lacteos, los
cuales no tienen un mercado definido.

Los ganaderos deben de practicar las Buenas Practicas de Ordefio, para asegurar

la calidad de su leche. Sin dejar de lado la alimentacion y cuidados.
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ANEXOS

Figura 9 Identificacion 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
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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 Ordefio 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 analisis para determinar la prueba de almidon

Figura 19 Determinacion de los andlisis de la Acidez
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Figura 20 Encendido y calibracion del equipo Lactoscan SL 60

Figura 21 Seleccion 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)

Ll

Figura 23 Analisis fisicoquimico de la muestras todas las muestras
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Figura 24 Identificacion de muestras para los analisis microbioldgicos

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

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

Figura 29 Muestras listas para su conteo
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ANEXOS 1
a) Analisis descriptivo de las muestras.

Tabla 10 Promedio de los analisis de la Grasa

REPETICIONES N Prom (%) +*D.S MIN. MAX.
1 6 3.77 0.44 3.22 431
2 6 3.53 0.45 2.78 3.91

b) Analisis Para Los Solidos No Grasos Promedio De Las Dos
Repeticiones.

Tabla 11 Promedio de los analisis de los sélidos no grasos

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

c) Analisis Para Solidos Totales Promedio De Las Dos Repeticiones

Tabla 12 Promedio de los andlisis de los solidos totales

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

41



d) Andlisis Para La Densidad Promedio De Las Dos Repeticiones

Tabla 13 Promedio de analisis de la densidad

REPETICIONES N Prom  .bps  MIN. MAX.
(g/ml)
1 6 1.0279 0.59 1.0272 1.0289
2 6 1.0300 1.37 1.0282 1.0315
e) Analisis Para El Ph Promedio De Las Dos Repeticiones
Tabla 14 Promedio de anélisis del pH
REPETICIONES N Prom tD.S MIN MAX.
1 6 6.90 0.08 6.79 7.01
2 6 6.91 0.05 6.83 6.96
f)  Andlisis Para Acidez Promedio De Las Dos Repeticiones
Tabla 15 Promedio de andlisis de la Acidez
+D.S
REPETICIONES N Prom 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)  Andlisis Para Temperatura Promedio De Las Dos Repeticiones

Tabla 16 Promedio de la temperatura

+D.S
REPETICIONES N Prom MIN. MAX.
1 6 15.25 0.44 14.5 15.7
2 6 17 0.60 16.6 18.2

h) Analisis Para Aéreos Mesofilos Promedio De Las Dos Repeticiones

Tabla 17 Promedio de Aéreos Mesofilos

REPETICIONES N Prom D.S MIN. MAX
1 6 1.1x10*  6.32x10? 1x10* 1.2x10*
2 6 1.1x10*  6.32x10? 1x10* 1.2x10*

i) Andlisis Para Coliformes  Totales Promedio De Las Dos
Repeticiones

Tabla 18 Promedio d coliformes totales

MUESTRAS N Prom D.S MIN. MAX
1 6 3.07x10? 1.2x10 3x10? 3.3x10?
2 6 3.1x10° 6.32 3x10° 3.2x10°
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j) Promedio de los analisis fisicoquimicos

Tabla 19 Promedio de los andlisis fisicoquimicos

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
MAXIMO 4.11 8.41 12.20 1.03 6.97 0.14
MINIMO 3.09 7.88 11.30 1.03 6.83 0.12
DESVIACION 0.35 0.23 0.36 0.001 0.06 0.01

Anexo 2.

Tabla 20 Composicion media representativa de la leche de vaca de las razas
mas comunes en el Peru

i

Raza agua grasa Proteinas Lactosa cenizas solidos

totales

Jersey 85.47 5.05 3.78 5 0.7 14.53

Brown  ge87 385 3.48 5.08 0.72 13.13
Swiss

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

A 2

De.c reto SMPV‘QVY\O NG 007-2017-MINAGRT

DECRETO SUPREMO QUE APRUEBA EL REGLAMENTO DE LA LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

CONSIDERANDO:

Que, la Constituclon Politica del Perll estableca como un derecho fundamental
de la persona, el derecho a la wida, a su integndad fisica, asi como el derecho a la
proteccion de su salud y el deber de contribuir a su proteccion y defensa;

Que. el articulo 2 de la Ley N°® 28846, Ley para e Fortalecimiento de las
Cadenas Productivas y Conglomerados, define como Cadena Productiva al sistema
que agrupa a ks actores econdmcoes nterrelaconados por el mercado y gue
participan anticutadamente en actividades que generan valor, alrededor de un bien o
sarvicio, en las fases de provision de insumos, produccion, conservacion,
transformacion, industrializacién, comercializacion y el consume final en los mercados
internocs y extemos,

Que, de conformiiad con el Decreto Legisiativo N* 997, Decreto Legisiative que
apruedba |a Ley de Organizacidn y Funciones del Ministerio de Agncultura, modificado
por la Ley N° 30048 a Ministerio de Agricultura y Riego, este Ministerio es el
organismo del Poder Ejecutive que disefia, eslablece, ejecuta y supervisa [as pollticas
naconales y sectoriales en materia agraria: ejerce la rectoria en relacidon con ella y
vigila su obligatorio cumplimiento por los tres niveles de gobierno, considerado dentro
de sus competencias compartidas, entre ofras, la funcidn de promover ka preduccién
agraria nacional, la cferta agraria experiable y e accssco de los productos nacionales
a nuevos mercados; asimismo, tene como ambito de competencia, entre ofros, en
materia de cultivos y crianzas;

Que, asimismo. de conformidad a lo establecidc en el articulo 63 def
Reglamento de Organizacsdn y Funciones del Ministerio de Agricultura y Riego,
aprobado por Decreto Supremo N* 00B-2014-MINAGRI, medificade por el articulo 1
del Decretc Supremo N° 001-2017-MINAGRI, la Direccion General de Ganaderia es el
organc de linea encargadce de promover el desarreiio productive y comerclal sostenible
de los preductos de la aclividad ganadera y con valor agregado, su acceso a los
mercados nacionales e internacionales, en coordinacion con los seciores y enlidades,
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segun corresponda; en concordancia con la Politica Nacional Agrana y la normatividad
vigente;

Que, la Politica Nacional Agraria, aprobada por Decreto Supremo N° 002-
2016-MINAGRI, tiene como objetivo general lograr el incremento sostenido de los
ingresos y medios de vida de los productores y productoras agrarios, priorizando la
agricultura familiar, sobre la base de mayores capacidades y activos mas productivos,
y con un uso sostenible de los recursos agrarios en el marco de procesos de creciente
inclusion social y econdmica de la poblacidn rural, contribuyendo a la segundad
alimentana y nutricional;

jf ‘\‘ agropecuarias mas importantes desde el punto de vista econdmico, social y sanitario.
: §8} La produccion nacional de leche en el afio 2016 fue de 1°858 229 toneladas, en la cual
%/ intervinieron aproximadamente 452,218 familias, con 893, 769 vacas en ordefo, con
Jl una productividad de alrededor de 2,192 litros por vaca-afio; de este total, el 54% fue
destinado a la industria formal y 46 % a la industria informal. Esta produccién, con un
GYRRON valor de 470, 41088290 millones de dblares americanos a precio de mercado
: %\ internacional actual y de 729, 436,027.69 millones de dolares americanos a precios de
Slmercado nacional, abastece al 71% de nuestros actuales requerimientos intemos, lo
7 que junto con 560,721 toneladas de leche importada (equivalente en leche liquida) han
contribuido a mantener un consumo nacional de 87.0 litros per capita al afio;

/ Que, en el Perl, la cadena lactea constiluye una de las actividades
d
&

V'B® ) Que, mediante Resolucion Suprema N* 135-2011-PCM se crea la Comision
2 Multisectorial de naturaleza temporal, adscrita al entonces Ministerio de Agricultura,
o -Jencargada de elaborar una propuesta de Reglamenio de la Leche y Productes

Lacteos, acorde con la normatividad nacional e internacional, al ser considerados
como alimentos de mayor riesgo a la salud, higiena, inocuidad y proteccién al
consumidor, por lo que deben cumplir con los reguisites que el Estado establezea,
para garantizar la seguridad alimentaria, la inocuidad y la nutricion de los
consumidores en general; y, en particular, de los nifios, las madres gestantes, los
enfermos y las personas adultas mayores, en concordancia con el Codex Alimentarius
suscrito por el Perd;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 0142-2013-AG se dispone la
publicacién en el Diario Oficial El Peruano del Proyecto de Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos, y en la pagina web del entonces del Ministeria de Agricultura, por

46



Decreto Supremo

DISPOSICION COMPLEMENTARIA TRANSITORIA

UNICA. - Vigencia
El Reglamento de la Leche y Productos Lacteos, entrara en vigencia a parlir de
los seis (B) meses de su pubicacidn en ¢l Diario Oficial El Pervano,

Dado en ia Casa de Gobierno, en Lima, alos veintiséis dias del mes de
1 diecisiete
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REGLAMENTO DE LA LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEDS

CAPITULD |
Dlspn;:sn:innes GeneErales
CAPITULD N
Auforidades Compelenles

TiITULO |
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE IDENTIDAD ¥ SANITARIAS DE LA LECHE ¥
PRODUCTOS LACTEOS

CARITULO 1

Leche cruda
cAPITULO N
Leche Pasteurizada
CAPITULO il
Lechs UHT {Ukra Alla Temperatura - UAT)
CAPITULO IV
Leche Evaporada
CAPITULOV
Leche en Palve
CAPITULO VI
Queso Fresco
CAPITULD VI
Yogurt

TITULO N
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEQS

CAPITULOI

Requisitos pare la Produccidn de Leche

CAPRITULO N

Precedencia, Enfriamiento ¥ Destino de |a Leche
CAPITULD I

Elaboracidn Industrial de la Leche ¥y Productos Lacieos
CAPITULO IV

Trarsporte y Almacenamienio del Producto Temminado

TITULD I
ENVASES ¥ ETIQUETADO

CAPITULD |
Envases
cAPITULO N

Etigustads

TITULO IV
PUBLICIDAD

TiTULO Vv
VIGILANCIA Y CONTROL

TiTuLo W
EVALUACION DE LA CONFORMIDAD
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REGLAMENTO DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1.- Objeto
El presente Reglamento tiene como objeto establecer requisitos que deben cumplir la
leche y productes lécteos de origen bovino, destinados al consume humano, para
garantizar la vida y la salud de las persenas, generando productos inOCuOS ¥ prevenir
practicas que puedan inducir a emror.

Articulo 2.- Definiciones

21  Parala implementacion del presente Reglamente, se aplicaran las siguientes
disposiciones:

CODEX STAN 206-1299 Norma general para o uso de términos lecheros

CODEX STAN 207-1999 Norma para las leches en polvo y la nata (crema) en
polvo,

CODEX STAN 281-1871 Norma para las leches evaporadas.

CODEX STAN 283-1978 Norma general para ¢l queso,

NTP 202.100 LECHE Y PRODUCTOS LACTECS. Leche UHT.

CODEX STAN 243-2003 Norma para leche fermentada.

NTP 202. 195 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso fresco. Requsitos.

NTP 202, 082 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche farmentada. Yogur
Requisitos,

22 Paticularmente, para efectos del presente Reglamente, se aplicaran las
siguientes definiciones:

\ |. LECHE: Es la secrecion mamaria normal de animales lecheros, obtenida
mediante uno 0 mas crdefios, s ningUn tipo de adicidn ¢ extraccion, destinada
al consumo en forma de leche liquida o & elaboracidn ulterior.

2 PRODUCTO LACTEO: Es un producto -obtenido mediante cualquier elaboracion
de la leche, que puede contener adilivos alimentarios y ofros ingredientes
funcionaimente necesarioe para la elaboracion,

Articulo 3.- Denominacion
£1 uso de los términos “leche” y “productes iacteos”, se sjustara a ko dispuesto en la
Norma General del Codex para el Uso de Términos Lechercs, Codex Stan 206-1999,

Articulo 4.- Ambito de aplicacion
£l presente Reglamento se aplica a la leche y productos Rcteos nacionales e
importades, destinados pera consumo hwmano, contenidos en el Titulo | y, es de
aplicacion a su obtencion, procesamento, envase, transporte, comercializacion y
expendio. Para mayor certeza, Ios productos referides en el Tlulo | se identifican en el

Anexo Subpariidas Arancelaras.
CAPITULO N
AUTORIDADES COMPETENTES
Articulo 5.- Autoridades competentes

Para velar por el cumpimiento de las Gspesiciones contenidas en el presente
Reglamento, son autoridades competenies, segin corresponda

49



1. Ministerio de Agriculiura v Riego, Sarvicio Macional de Sanidad Agraria - SENAGA.

2, Ministens de Salud, Direccion General de Salud Ambenial & Inocuidad Alimentania
- DIGESA v el Instiuto Macional de Selud, a través del Centro Macional de
Almentacidn y Mulnicion - CEMAR.

d. Presidencia del Conssjo de Mindstros, |nstiube Macional de Defensa de la
Competencia y de la Probeccion e la Propiedad Inteleciual - INDECCPI.

TiTULON|
ESPECIFICACIONES TECNICAS Y SANITARIAS DE LA LECHE Y PRODUCTDS
LACTEOS
Articulo .- Especificacionas Técnicas

&1 La leche v productos lacheos gue son objeio de tratamiento v regulacidn ded
presanta Reglamenta, deben cumplic con les especilicaciones téonicas establecidas
para cada producto,

6.2 Para la delerminacién de las caracberisticas fisicoquimicas de la leche v
producios lactess especificados en el presente Reglamento, g2 aplicaran [og métodos
de ensayos establecidos en las Mormas Téenicas Perganas v, en o no previsia, se
realizarda par meétodos @& ensayo normalizados, wvalidades y  reconocidos
internacionalmeanta.

Las Mormas Teécnicas Peruanae son:

NTP 202,007 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEDS. Leche cruda. Ensayo de
determinacitin de |a densidad relativa. iétodo de arbibraje,
NTP 202.008 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEDS. Leche cruda. Ensayo de
determinacion de la densidad relativa. kiétodo usual.

- NTP 202,028 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEODS. Leche cruda. Ensayo de
materia grasa. Técnica de Gerier,

- NTP 202126 LECHE Y PRODUCTOS LACTEDS. Leche cruda. Grasa en la
leche. Matodo Roesa-Goitlieb.

- NTP 202116 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEDS. Leche cruda. Determinacidn
de acidez de la leche. Método volumatrico.

- NTP 202,118 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda. Determinacion
de sbbdas tolales.

- MTP 202119 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEDS. Leche cruda. Determinatidn
de nibrégeno {fotal} en lecha. Matodo Kpeldahl. i

Articulo 7. Especificaciones de calidad sanitaria @ inocuidad

La leche y productos lacteos deben cumplic con loe  criterics  establecidos
para residuoe de plaguicidas, residuos de medicamentos de uso velernario,
cantaminantes microbioldgicos, metales pesados u oftros contaminantes, establecidos
an la normativa sanitaria nacional vigente o, en sU defecto, con o referido en las
nermas del Codex Amaentanws, v, en lo no previsto por estas, con lo eefialado en las
requiaciones federales de logs Estados Unidos de Amérca o, en su defecta, con lo
eslablecido por ia nomeiva de la Unidn Eurcpesa,
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CAPITULO |
LECHE CRUDA

Articulo 8.- Especificaciones técnicas

Fisicoquimicas
Caracteristica Unidad nl“;"”‘“"d%,m

Densidad a15°C* g/mi 1,0286 1,0340

| Materia gresa lactes * 9/100g 32 -
Acidez tibsable, como acido lactico p/'100g 013 017
Ceniza* p'100g 07

| Exiracto seco - pi0sg | 114 .

|_Extracto seco magro *-°° p/100g 8.2 -
Caseina en la proteina ictea’ p/100g | Proporcion  natural entre |8

caseina y |a proteina®
Netas
™ Se denoming también s34 dos fotaks,

* Se deromng INmban sORCE N0 GIRIGS,

M Ddwence oo al conenido de S21I00s 10ta s y matena grass |sckes.

* NTPZ02.001: LECHE ¥ PRODLCTOS LACTEDS Lechs cruda Reaulstos

“Paeo o nEunRl erendda como la relacidn de casein y [ prolsing del s en bs ot

Articulo 9.- Especificaciones sanitarias
La leche cruda destinada a la comercializacion debe provenir de animales libres de
enfermedades (sanidad animal) y cumplir con las especificaciones de calidad sanitaria
e Inccuidad que estableca el Ministerio de Salud, segun ko sgulente:

Microbioldgicos
Agente Microblano Categoria [Clase| N ¢ -

Unidad m M
Aerobios messfios | UFC/ml 3 3 5 |1 |5x10%| 10°
Coliformes UFCImI| 4 3 (83| 100 | 100
cnz‘hmewnudmmmmumucnmammmu

Manpulaciin y consumo e oimento
Cose E5 1 clasticacon que s dd 3 b8 pRnes 08 Mueslied por arbuis, cue pueden ser de dos o tes

Contaminantes
Los limides maximos permitcios de contaminantes en la leche cruda serdn

determinados segun lo establecdo en el articulo 7 del presente Reglamento.

CAPITULO NI
LECHE PASTEURIZADA

Articulo 10.-  Especificaciones técnicas

Flsicoguimicas



ANEXO 4

NORMA TECNICA NTP202.001
PERUANA 2003

Comizien de Reglamerios Teenseas v Comerziales - INDECOM
Colle de La Prosa |38, S BorjaiLima 41 Apartada 143 Lima, Peid

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche Cruda.
Requisitos

BMILK AN MILE PRODUCTS. Raw mlk. Regpuerimenis

i 3-04-10

4* Edicidn

F 0382003 TN DECOTHCAT Publicoda el 20030230 _ Pretio besado en 09 phginas
0.5 671000 ESTA MORMA ES RECOMEMDARLE

De:-.-'.rirﬂ.ln'\;' Leche, leche cruda, requi:-;ilm
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NORMA TECHICA NTE 202001
PERLIANA - I e @

LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS. Leche Cruda,
Requisitos

L. ORIETO

Esta Morma Teonica Persana establece los requisiios de T leche crnsda,

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones gue al ser citudos en oste texto, conslilyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana, Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacion. Come todo Momma estd sujets a revisidn, se recomicnda a
aquellos que reslicen acuerdos en base a ellas, que analicen Lo conveniencia de usar las
edwiones recientes de las nommas citadas seguidamente. El Organismo Peruane de
Mormalizacion poses, en todo moments, la informacion de las Mormas Téenicas Moruanas
N ViEEnCi,

Il | Normas Técnicas Peruanas

EA N NTP-I1S0 TOT: 1995 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEOS Lechs
Cruda. Metodos de Muoestren de leche v
Producios Licteos

o WTP 2021131998 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEOS, Leche
Cruda,  Prepamacion de la Mussira,
Frocedimisnto

213 MTP 202,028:1998 LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEODS. Leche
Cruda. Ensayo de materia grasa, Técnica de
Gerber

53



WORMA TECNICA
PERLIAMNA

MNP X020
7 de b

TABLA 1 = Bequisitos Fisico-quimicos

(g100g)

Densidad a 137 C (g/mL}

Indice de refraccion del suero, 20 9C
Ceniza total [/ 100g)

Alcalinudad de la centea wtal {mL de

Soluciin de NaCi 1 M)

Indice crinscdpico

Sustanciag exlrafias a su naluraleea
Prueba de alcohol (74 % v/v)

Prueha de la reduciasa con azul de
metaleno

102096 - 10540

Minimao 1,34 179 [ Lectura

refractomdirica 37.5)
hAdsimo 0,7

hlmimo 1,7
Meldsiono 0, 540°C

ALgencia
Mo coagulable

Minimo & horas

Ensuyo Kequisita Mletadn de
COS AV .
Mlutena praza (o' 1002] Mlinime 3.2 MTP 2020281998
FIL-TDE 1 Dx 15996
Sdlides no grasos (' g Mlinume 8,2 "
Silidos torales (' L00g) Minimo 11,4 MTE 202118 1993
Acider, expresada en @ de deido Betico 004 0,18 PP 202, 1 162000

MTP 202,007 1908
MTP 202008 1995

MTF202.006: 1995
MTF202.172: 15998

MTP 202, 172015998
MTP 2021841998

ik

NTP 202.030: 1998

MTP 20200141998

{*) Por difersncin entre los s6lidos wiales v la materia grosa,
{#*} Métodos meneionados en los apartados 2,112 al 2.1.20
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NORMA TECNICA NTP 202,001
PERUANA §de0

44 Requisitos microbiologicos: La leche cruda debe cumplic con los
SIZUICNIES requisitos:

TABLA 2 - Requisitos microbiologicos

Ensayo Requisito Mcétode de
Cnsiyo

Numeracion de microorganismos
Mesofilos acrobios y facultativos Miximo 1000000 | FIL IDF 1008: 1991
viables ufe/ ml,

Numeracion de coliformes ufc/mL Maximo | 0(_l{) FIL [DF 738: 1998

45 Requisitos de calidad higiénica
Ensayo Requisito Método de
ensiyo
Conteo de células somiticas / mL Miximo 300 000 NTP 202.173:1998
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Anexo 5. Resultados de los analisis microbiolégicos y fisicoquimicos

-~ s e

f == | 7
UNIVERSIDAD NACIONAL [ ] B~
TORIBIO RODRIGUEZ DE i "x : lG l
MENDOZA DE AMAZONAS ! R ; oo o e £

LABORATORIO DE NUTRICION ANIMAL Y BROMATOLOGIA DE ALIMENTOS
UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE AMAZONAS.

DATOS DEL CLIENTE

Solicitante HENRY BANDA GASCO
Domicilio legal JAEN _

Contacto ALEX ACUNA LEIVA

Direccién de entrega

LABORATORIO DE NUTRICION-UNTRM

DATOS DEL PRODUCTO

Producto LECHE

Ensayo realizado en UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA-AMAZONAS
Fecha de recepcién 2019.10.22

Fecha de Anailisis y entrega

Cédigo
Procedencia

Custodia dirimencia

DATOS DE LA MUESTRA — LNABA-2019045

2019./10/22 al 2019/11/07
LNABA-2019045
CHACHAPOYAS

Muestra no sujeta a dirimencia por su perecibidad y/o muestra tinica

MUESTRA N° 01

IDENTIFICACION CODIGO ASIGNADO CANTIDAD DESCRIPCION/PRESENTACION PRECINTO | FV FP
MUESTRA N° 01
PUENTECILLOS A LNAPO1 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N° 02
PUENTECILLOS B LNAPO2 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N° 03
SHUMBANA C LNASO3 250 ml Reclpiente de vidrio cerrado e identificado - > -
MUESTRA N° 04
SHUMBANA D LNASO4 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N° 05
SANTA ROSA E LNASOS 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N*° 06
SANTA ROSA F LNASO6 250 ml Reciplente de vidrio cerrado e identificado - * -

PUENTECILLOS A LNAPO11 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N° 02

PUENTECILLOS B LNAPO22 250 ml Reclpiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N° 03

SHUMBANA C LNASO33 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N° 04

SHUMBANA D LNASO44 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado - - -
MUESTRA N° 05

SANTA ROSAE LNASOS55 250 ml Reclpiente de vidrio cerrado e identificado

MUESTRA N° 06

SANTA ROSA F LNASO66 250 ml Recipiente de vidrio cerrado e identificado

UNTRM-LNABA-
DIRECCION: Ciudad Universitaria-El franco-Higos Urco.
www igbi.edu.pe/www. untrm.edu.pe
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DATOS DEL SERVICIO

ANALISIS 01
N° [ IDENTIFICACION | G' [sNG2| bp° L* [ pT* | AA® iy Pc® | PH® | c* "
% % | Ke'm' [ o % % ¢ c Msicm | o
1 LNAPO1 3.22 | 7.64 | 27.26 | 4.88 | 2.91 0 14.5 -0.55 | 6.79 | 4.81 | 0.62
2 LNAPO2 4.31 | 8.07 | 27.71 | 5.36 | 3.22 0 15.5 -0.61 | 694 | 444 | 0.65
3 LNASO3 4.22 | 8.06 | 27.77 | 5.34 | 341 0 15.7 | -0.61 | 6.85 | 4.15 | 0.35
4 LNASO4 3.86 | 829 (2899 | 54 | 3.54 0 15.0 -0.61 | 6.88 | 4.36 | 0.67
5 LNASO5 339 | 7.94 | 28.05 | 5.12 | 3.26 0 15.3 -0.58 | 7.01 | 4.29 | 0.64
6 LNASO6 3.64 | 7.86 | 27.53 | 5.12 | 3.07 0 15.5 -0.57 | 695 | 4.86 | 0.64
‘:?sr:rﬂ' 2Solidos no grasos, *Densidad, ‘Lactosa, *Proteina, SAgua adicionada, Temperatura, "Punto de Congelacién, °PH, "Conductividad,
es.
ANALISIS 02
N° | IDENTIFICACION | &' [sNG2| p? L* [ pT* [ AR L Pc® | PH* | c* s
% % | Mom | oo % % ol *g Msicm | o

1 LNAPO11 3.9 | 8.18 | 29.77 | 5.11 | 3.24 0 16.6 -0.58 | 6.87 | 5.09 | 0.67
2 LNAPO22 391 | 7.86 | 28.24 | 4.98 | 2.97 0 16.7 -0.56 | 6.96 4.8 0.64
3 LNAS033 3.52 | 859 | 30.96 | 5.42 | 3.23 0 16.7 -0.61 | 6.83 | 4.52 0.7
4 LNAS044 3.24 | 8.53 | 3148 | 5.24 | 3.11 0 16.8 -0.59 | 6.94 | 4.61 0.7
5 LNASO55 2.78 | 8.48 | 31.05 | 5.27 | 3.13 0 17 -0.59 | 6,92 | 4.61 | 0.69
6 LNASO66 3.85 | 7.89 | 28.56 | 4.96 | 2.81 0 18.2 | -0.55 | 6.91 | 5.21 | 0.64

!Grasa, 2Solidos no grasos, *Densidad, ‘Lactosa, 5Proleina, 6Agua adicionada, 7Temperatura, *Punto de Congelacién, °PH,
WConductividad, 1'Sales

Metodologias Utilizadas:

» Analizado con tecnologia LACTOSCAN, Modelo SL 60

El presente informe no podra ser reproducido parcial o totalmente, excepto con la aprobacién por escrito de LNABA. Estos resultados no deben
ser utilizados como una certificaciéon de conformidad con normas del producto ni la autorizacién de uso dela Marca LNABA. Los resultados se
refieren tinicamente a los elementos analizados, en la condicién de muestra ingresada al laboratorio. De tener alguna queja o apelacién presentarla
mediante el correo alex.acuna@untrm.edu.pe, con la informacion sustentatoria

UNTRM-LNABA-
DIRECCION: Ciudad Universitaria-El franco-Higos Urco.

57




.‘ EMPRESA AGROINDUSTRIAL DEDICADA A
¥y S '

LA PRODUCCION, ACOPIO, FRACCIONAMIENTO

R.U.C. N® 20480081511

Peruinka Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS PRIMARIOS
T T 8 E INDUSTRIALIZADOS.

CERTIFICADO DE CALIDAD
HP N° 00975-CQ04112019

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre del producto . LECHE CRUDA ENTERA
Presentacidn : 250 ml
Caracteristicas del envase /empaque Envase de vidrio

) Jose Henry Banda Gasco
Sapean i Rosa Yumbely Chasquero Ocaiia

52, DESCRIPCION DEL TRABAJO DE INSPECCION

&
« [ Aerificacién Microbiolégico, organoléptico
Informe de ensayo: N° de informe: N° 00975-CQ04112019

NTP 202.001 2003, LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche. Cruda.
Documento Normativo de Referencia: & e B

Lugar de inspeccién: LABORATORIO DE PERUINKA INDUSTRIAS S.A
Direccién Calle Junin N° 348 — Morro Solar — Jaén — Cajamarca
Fecha de inspeccién/muestreo: 22 / Octubre/ 2019

Muestreado por : Personal de Control de Calidad

Nombre de inspector: Ing. John Smith Rodriguez Estacio

Periodo de validez: Ciento veinte (120) dias para trdmites administrativos

1SE151515151515151515151515151515 15151515 1515151515 1515151515 1515 1515151515151515151515 15 151515151515
OFICINA: JR. JUNIN 348. SECTOR MORRO SOLAR - JAEN - CAJAMARCA

WWW.PERUINKA.COM.PE
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N L/ 3
‘ -‘ | EMPRESA AGROINDUSTRIAL DEDICADA A

LA PRODUCCION, ACOPIO, FRACCIONAMIENTO

Pemlnka : ' Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS PRIMARIOS
R R . | . 3 E INDUSTRIALIZADOS.

R.U.C. N° 20480081511

3. RESULTADOS DE ENSAYOS

3.1. VERIFICACION DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

ANALISIS N° 1
RESULTADOS DEL INFORME DE ENSAYO REQUISITOS
NORMATIVOS DE | CONCLUsION
DETERMINACIONE | UNIDADES CERTIFICACION
S *MLC | *MLC | *MLC | *MLC | *MLC | *MLC-F | n | ¢ m M
-A -B -C -D -E
Aerobios mesofilos UFC/ml 1x10* LIx10* | L1x10* | Lax10* [ 1.2x10* | L.1.x10? L B S 5x10° | 10¢ CONFORME
Coliformes UFC/ml 3x10° | 3.1x10* | 3.3x10* | 3x10? 3x10* 3x10% 5|3 10? 10° CONFORME
ANALISIS N° 2
RESULTADOS DEL INFORME DE ENSAYO REQUISITOS
NORMATIVOS DE
DETERMINACIO UNIDAD CERTIFICACION CONCUUSION
NES ES *MLC | *MLC | *MLC | *MLC | *MLC | *MLC-F | n | ¢ m M
-A -B -C -D -E
Aerobios mesofilos UFC/ml 1x10* L1x10° | 1.2x10° | Lax10* | Lix10' | L.Lx10' 5|1 5x10° | 10° CONFORME
Coliformes UFC/ml | 3.1x10* | 3x10* | 3.2x10* | 3.1x10% | 3.1x10? | 3.ax10* [ 5] 3 10? 10° CONFORME
* i de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote.
A C’ ' imo permitido de unidad hazables (plan de de 2 clases), o niimero méximo de unidades de que puede contener un nimero maximo de
entre “m” y “M” (plan de muestreo de 3 clases).

m: limite microbioldgico que en los planes de dos clases separa la ulsdad aceplahle d:l rechazable; y en los planes de 3 clases separa, la calidad aceptable de la p

aceptable. En general un valor igual o menor a “m" rep unp ptable y los valores superiores a “"m", indi lotes aceptables, provisional ptables o
inaceptables.
M: valor limite microbiolégico que separa la calidad de aceptacién provisional de lo rechazable, Los valores de recuentos microbianos superiores a “M"” son inaceptables para

cualquier “n” y “c”, el alimento representa un riesgo para la salud
*MLC- A: Muestra de Leche Cruda de Puentecillos

“*MLC- B: Muestra de Leche Cruda de Puentecillos

*MLC- C: Muestra de Leche Cruda de Shl.lmhl\nl

*MLC- D: Muestra de Leche Cruda de Shumbana

*MLC- E: Muestra de Leche Cruda de Santa Rosa

*MLC- F: Muestra de Leche Cruda de Santa Rosa

METODO DE ENSAYO

. COLIFORMES.- CMSF Mi gani de los alii Pég. 139 — 142, 2 da Ed. (1983) Bacterias coliformes. Pruebas de identificacion de organismos
coliformes: IMVIC.
. AEROBIOS MESOFILOS.- ICMSF. Volumen 1, 2da. Edicion. Parte 11 Pdg. 120-124. Reimp. 2000. Edit. Acribia. Afio 1983. Rev. 2000.

1515151515151515 151515151515 151515 1515151515 15151515 151515 1515151515151515151515151515 15 151515151515
OFICINA: JR. JUNIN 348. SECTOR MORRO SOLAR - JAEN - CAJAMARCA
WWW.PERUINKA.COM.PE
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EMPRESA AGROINDUSTRIAL DEDICADA A
LA PRODUCCION, ACOPIO, FRACCIONAMIENTO

Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS PRIMARIOS

Peruinka

INDUSTRIAS S.A.
R.U.C. N° 20480081511

E INDUSTRIALIZADOS.

3.2. VERIFICACION DE RESULTADOS ORGANOLEPTICOS

ANALISIS N° 1
MUESTRA RESULTADOS DEL | REQUISITOS
DETERMINACIONES INFORME DE ENSAYO | NORMATIVOS DE | EVALUACION
CERTIFICACION
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
A= PUENTECILLOS sabores extraiios olores y sabores extraiios
Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
B =PUENTECILLOS sabores extraiios olores y sabores extraiios
Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homog: sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
C=SHUMBANA sabores extraiios olores y sabores extraiios
Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracleristico , exento de CONFORME
sabores extraiios olores y sabores extraiios
D = SHUMBANA Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogénco, sin grumos | Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
sabores extraiios olores y sabores extraios
E =SANTA ROSA Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homog , sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
sabores extraios olores y sabores extraios
Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homog , sin grumos CONFORME
ANALISIS N° 2
RESULTADOS DEL | REQUISITOS
DETERMINACIONES INFORME DE ENSAYO | NORMATIVOS DE | EVALUACION
CERTIFICACION
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
A= PUENTECILLOS sabores extraiios olores y sabores extraiios
Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos | Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
B = PUENTECILLOS sabores extraiios olores y sabores extraiios
Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
C =SHUMBANA . sabores extraiios _ olores y sabores extrafios
Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de CONFORME
sabores extraiios olores y sabores extraios
D =SHUMBANA Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de
sabores extraiios olores y sabores extraiios CONFORME
E = SANTA ROSA Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
Olor y sabor Exento de olores y Caracteristico , exento de
sabores extraiios olores y sabores extraios CONFORME
F =SANTA ROSA Color Caracteristico Caracteristico CONFORME
Aspecto Homogéneo, sin grumos Homogéneo, sin grumos CONFORME
METODO DE ENSAYO

NTP 202.001 2003, LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche. Cruda. Requisitos.

WWW.PERUINKA.COM.PE
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Anexo 6. Presupuesto

COSTO RECURSOS

MATERIALES CANTIDAD U:I(I)TS:;)I 5 TESISTA
TOTAL DISPONIBLES
SERVICIOS
Viaticos meses 5 220 440 - 440
Transporte meses 5 640 1280 - 1280
Total 1720
MAQUINARIA
EQUIPOS
'S‘icetgsca” modelo 1 UNTRM 300.00
Refrigeradora 1 UNTRM 0.00
Termdmetro 1 UNTRM 0.00
Peachimetro digital 1 UNJ 0.00
Estufa 1 PERUINKA 0.00
Autoclave 1 PERUINKA 0.00
Cocina eléctrica 1 PERUINKA 0.00
Bafio maria 1 PERUINKA 0.00
Mechero bunsen 1 PERUINKA 0.00
Pipetas 6 UNJ 0.00
Buretas 6 UNJ 0.00
Vasos de precipitacion 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
Fenolftaleina 1 UNJ 0.00
Alcohol etilico al 68% 1 5 5 5.00
I[\]hdromdo de sodio al 0.1010 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 5 2 10 10
refrigerante
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
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