UNIDAD V. ACCIONES DE
SALUD SOBRE EL MEDIO

TEMA 12. La leche. Propiedades en la
alimentacion. Vehiculo de infeccidn.
Saneamiento de la leche. Control de

calidad




- CONYHROES CIHQMN D= LA I BHCHEE

' CASEINA
. ALBUMINA Y
- GLOBULINA

= LACTOSA

= GRASA 2,8 %3;3% %
= MINERALES 0,7 %

= VITAMINAS




1 CANRAT HERES TEASSIBH 1AA
LECHE

= COLOR

= SABOR

= DENSIDAD-1029 -1T0336

s ACIDEZ. 0,14 001 55%caaiitol d@tinoo




|11- GEEFRWERNESS (O = FR I FFTENN
TRANSMITIRSE POR LA LECHE

PROVIENEN DE:

a) Animales enferm

b) Personas enfermas o portadores

c) Medio ambiente externo




GERMENES QUE PUEDEN
TRANSMITIRSE POR LA LECHE

Formadoras de acido ( lactobacilos)

Gasogenas ( bacilos coliformes)
BACTERIAS Proteolitic:

Alcaligenas

Inertes




IV -PRINCIPALES ENFERMEDADES DE
ORIGEN ANIMAL QUE PUEDEN
TRANSMITIRSE AL HOMBRE

« TUBERCULOSIS

s BRUCELOSIS

s INFECCION ESTREPTOCOCICA




PRINCIPALES ENFERMEDADES DE
ORIGEN ANIMAL QUE PUEDEN
TRANSMITIRSE AL HOMBRE

INTOXICACION POR ENTEROTOXINA
ESTAFILOCOCICA

AFTOSA

SALMONELOSIS

FIEBRE TIFOIDEA




V-REQUISITO PARA EL ABASTO
DE LA LECHE

Ganado Sano
Higiene del tambo

Higiene del ordene

Enfriamiento y transporte de la leche

Pasteurizacion




Ganado Sano

1. Control veterinario periodico

2. Eliminacion de los animales
enfermd




Higiene del Tambo

. Ambientes: ventilados e iluminados

. Pisos: impermeabley _
antideslizantes y con declive hacia
los desague

. Excretas: acumuladas en recipiente
hermeéticos con retirado periodico.

. Dotacion de agua: 150 litros por die
(minimo).




Higiene del Ordeno

. Personal sin afecciones o

portadores Salnos.

Higiene personal (rol-manos

. Lavado y desinfeccion de los
materiales utilizados.




Enfriamiento y transporte

1. Proceso de colado: Eliminacion
de impurezas

2. Proceso de enfrlamiento: Impi
el desarrollo microbiano.
Meétodos.




Pasteurizacion

1. Destruye los gérmenes patogenos
con modificaciones minimas en su
composicion, sabor y val

nutritivo.

Pasteurizacion no es sinonimo de
esterilizacion.




Pasteurizacion

Control de calidad:

Reaccion de precipitacion con alcohol
Determinacion de la acidez titulable
Prueba de la resazurina (10 min)
Determinacion de la densidad
Determinacion del contenido de grasa
Pruebas bacteriologicas




Pasteurizacion

Técnicas de Pasteurizacion:

s Clarificacion

s  Calentamiento

s Enfrlamiento

Pruebas de control

s Presencia de fosfatasa alcalina
s Presencia de bacilos coliformes




VI-CONSERVACION DE LA
LECHE

= En la planta y en lugares de vent:
al publico: de 5 a 1(

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




VII -ADULTERACIONES

= Aguado
s Descremado
m Preservadorc
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