
UNIDAD V. ACCIONES DE UNIDAD V. ACCIONES DE 
SALUD SOBRE EL MEDIOSALUD SOBRE EL MEDIO

TEMA 12. La leche. Propiedades en la TEMA 12. La leche. Propiedades en la 
alimentación. Vehículo de infección. alimentación. Vehículo de infección. 
Saneamiento de la leche. Control de Saneamiento de la leche. Control de 

calidadcalidad



II--COMPOSICION DE LA LECHECOMPOSICION DE LA LECHE

�� AGUA                             88 %AGUA                             88 %
�� CASEINA                     2 CASEINA                     2 --2,5%                                                                              2,5%                                                                              
�� ALBUMINA Y               0,5 %ALBUMINA Y               0,5 %

GLOBULINAGLOBULINAGLOBULINAGLOBULINA
�� LACTOSA                      4,5 %LACTOSA                      4,5 %
�� GRASA                        2,8 % GRASA                        2,8 % -- 3,5 %3,5 %
�� MINERALES                  0,7 %MINERALES                  0,7 %
�� VITAMINAS               A, B, C, D, E                              VITAMINAS               A, B, C, D, E                              



IIII--CARACTERISTICAS DE LA CARACTERISTICAS DE LA 
LECHELECHE

�� COLORCOLOR

�� SABORSABOR

�� DENSIDAD. 1029 DENSIDAD. 1029 -- 10351035

�� ACIDEZ. 0,14 ACIDEZ. 0,14 –– 0,16 % ácido láctico0,16 % ácido láctico



IIIIII--GERMENES QUE PUEDEN GERMENES QUE PUEDEN 
TRANSMITIRSE POR LA LECHETRANSMITIRSE POR LA LECHE

�� PROVIENEN DE:PROVIENEN DE:

a) Animales enfermosa) Animales enfermosa) Animales enfermosa) Animales enfermos

b) Personas enfermas o portadoresb) Personas enfermas o portadores

c) Medio ambiente externoc) Medio ambiente externo



GERMENES QUE PUEDEN GERMENES QUE PUEDEN 
TRANSMITIRSE POR LA LECHETRANSMITIRSE POR LA LECHE

Formadoras de ácido ( lactobacilos)Formadoras de ácido ( lactobacilos)

Gasógenas ( bacilos coliformes)Gasógenas ( bacilos coliformes)

BACTERIAS        ProteolíticasBACTERIAS        ProteolíticasBACTERIAS        ProteolíticasBACTERIAS        Proteolíticas

AlcalígenasAlcalígenas

InertesInertes



IVIV --PRINCIPALES ENFERMEDADES DE PRINCIPALES ENFERMEDADES DE 
ORIGEN ANIMAL QUE PUEDEN ORIGEN ANIMAL QUE PUEDEN 
TRANSMITIRSE AL HOMBRETRANSMITIRSE AL HOMBRE

�� TUBERCULOSISTUBERCULOSIS

�� BRUCELOSISBRUCELOSIS

�� INFECCION ESTREPTOCOCICAINFECCION ESTREPTOCOCICA



PRINCIPALES ENFERMEDADES DE PRINCIPALES ENFERMEDADES DE 
ORIGEN ANIMAL QUE PUEDEN ORIGEN ANIMAL QUE PUEDEN 
TRANSMITIRSE AL HOMBRETRANSMITIRSE AL HOMBRE

�� INTOXICACION POR ENTEROTOXINA INTOXICACION POR ENTEROTOXINA 
ESTAFILOCOCICAESTAFILOCOCICA

�� AFTOSAAFTOSA

�� SALMONELOSISSALMONELOSIS

�� FIEBRE TIFOIDEAFIEBRE TIFOIDEA



VV--REQUISITO PARA EL ABASTO REQUISITO PARA EL ABASTO 
DE LA LECHEDE LA LECHE

�� Ganado SanoGanado Sano

�� Higiene del tamboHigiene del tambo

�� Higiene del ordeñeHigiene del ordeñe

�� Enfriamiento y transporte de la lecheEnfriamiento y transporte de la leche

�� PasteurizaciónPasteurización



Ganado SanoGanado Sano

1.1. Control veterinario periódicoControl veterinario periódico

2.2. Eliminación de los animales Eliminación de los animales 
enfermoenfermoenfermoenfermo



Higiene del TamboHigiene del Tambo

1.1. Ambientes: ventilados e iluminadosAmbientes: ventilados e iluminados
2.2. Pisos: impermeable y Pisos: impermeable y 

antideslizantes y con declive hacia antideslizantes y con declive hacia 
los desagües.los desagües.los desagües.los desagües.

3.3. Excretas: acumuladas en recipientes Excretas: acumuladas en recipientes 
herméticos con retirado periódico.herméticos con retirado periódico.

4.4. Dotación de agua: 150 litros por día Dotación de agua: 150 litros por día 
(mínimo).(mínimo).



Higiene del OrdeñoHigiene del Ordeño

1.1. Personal sin afecciones o Personal sin afecciones o 
portadores sanos.portadores sanos.

2.2. Higiene personal (ropaHigiene personal (ropa--manos)manos)2.2. Higiene personal (ropaHigiene personal (ropa--manos)manos)

3.3. Lavado y desinfección de los Lavado y desinfección de los 
materiales utilizados.materiales utilizados.



Enfriamiento y transporteEnfriamiento y transporte

1.1. Proceso de colado: Eliminación Proceso de colado: Eliminación 
de impurezasde impurezas

2.2. Proceso de enfriamiento: Impide Proceso de enfriamiento: Impide 2.2. Proceso de enfriamiento: Impide Proceso de enfriamiento: Impide 
el desarrollo microbiano. el desarrollo microbiano. 
Métodos.Métodos.



PasteurizaciónPasteurización

1.1. Destruye los gérmenes patógenos Destruye los gérmenes patógenos 
con modificaciones mínimas en su con modificaciones mínimas en su 
composición, sabor y valor composición, sabor y valor composición, sabor y valor composición, sabor y valor 
nutritivo.nutritivo.

2.2. Pasteurización no es sinónimo de Pasteurización no es sinónimo de 
esterilización.esterilización.



PasteurizaciónPasteurización

1.1. Control de calidad:Control de calidad:

�� Reacción de precipitación con alcoholReacción de precipitación con alcohol

�� Determinación de la acidez titulableDeterminación de la acidez titulable

�� Prueba de la resazurina (10 min)Prueba de la resazurina (10 min)

�� Determinación de la densidadDeterminación de la densidad

�� Determinación del contenido de grasaDeterminación del contenido de grasa

�� Pruebas bacteriologicasPruebas bacteriologicas



PasteurizaciónPasteurización

Técnicas de Pasteurización:Técnicas de Pasteurización:

�� ClarificaciónClarificación

�� CalentamientoCalentamiento

�� EnfriamientoEnfriamiento

Pruebas de controlPruebas de control

�� Presencia de fosfatasa alcalinaPresencia de fosfatasa alcalina

�� Presencia de bacilos coliformesPresencia de bacilos coliformes



VIVI --CONSERVACION  DE LA CONSERVACION  DE LA 
LECHELECHE

�� En la planta y en lugares de venta En la planta y en lugares de venta 
al público: de 5 a 10º.al público: de 5 a 10º.al público: de 5 a 10º.al público: de 5 a 10º.

�� En el domicilio del consumidor: En el domicilio del consumidor: 
Hasta 24 hs  a temperatura Hasta 24 hs  a temperatura 
ambiente (en días frescos)ambiente (en días frescos)



VIIVII --ADULTERACIONESADULTERACIONES

�� AguadoAguado

�� DescremadoDescremado

PreservadoresPreservadores�� PreservadoresPreservadores
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