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Resumen

La leche, representa uno de los principales alimentos en la dieta de la poblacién, motivo por el
cual es necesario realizar estudios que determinen sus caracteristicas. Este estudio realizado
tuvo como objetivo principal, determinar las caracteristicas fisico-quimicas de la leche cruda
que se vende en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca, con el fin de dar a
conocer a la ciudadania pomalquefia las bondades de leche cruda que ingieren, comparando
sus caracteristicas fisico-quimicas con los que especifica la NTP 202.001:2016. La
investigacion fue de tipo Descriptiva, de tipo cuantitativo, no experimental, la poblacién de
estudio quedd conformada por toda la leche cruda expendida por los proveedores en el mercado
y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca. Se identifico a los expendedores, recolectandose
las muestras para su analisis fisico-quimico. Los resultados obtenidos, demuestran que todos
los parametros valorados, se hallaron dentro de los valores establecidos por la NTP
202.001:2016. Leche y Productos Lacteos. Leche cruda. Requisitos.

Palabras claves: leche cruda, expender, fisico-quimicos, proveedores.

Abstract

Milk represents one of the main foods in the diet of the population, which is why it is necessary
to conduct studies to determine its characteristics. The main objective of this study was to
determine the physical-chemical characteristics of raw milk sold in the market and in the city
of Pomalca, in order to inform the citizens of Pomalca about the goodness of the raw milk they
ingest, comparing its physical-chemical characteristics with those specified in NTP
202.001:2016. The research was descriptive, quantitative, non-experimental, and the study
population consisted of all the raw milk sold by suppliers in the market and out-of-home in the
city of Pomalca. The vendors were identified and samples were collected for physicochemical
analysis. The results obtained show that all the parameters assessed were within the values
established by NTP 202.001:2016. Milk and Dairy Products. Raw milk. Requirements.

Keywords: raw milk, sell, physico-chemical, suppliers.



Introduccion
La leche de vaca es un alimento fundamental en la alimentacion humana debido a su
saludable cantidad en nutrientes, la importante union entre el aporte energético y la calidad
nutricional, la convierten en un elemento clave para todas las etapas de la vida. EI contenido
de la leche proporciona un elevado equilibrio nutricional, garantizando una dieta completa y

saludable (Fernandez, et al., 2015).

La susceptibilidad de la leche a la degradacién microbioldgica es un aspecto crucial que
puede afectar el beneficio nutricional. Asi, las patologias que perturben al ganado vacuno
pueden afectar significativamente a la leche producida, ocasionando riesgo para la salud. Asi,
los métodos de higiene durante la recoleccion y transferencia de la leche deben ser lo mas
asépticos posibles. De ahi la importancia de realizar andlisis, con el fin de determinar la calidad

de la leche (FAO, 2011).

Los habitantes de la ciudad de Pomalca evidencian un notable desconocimiento sobre
las bondades de leche cruda que ingieren y que se vende en el mercado y ambulatoriamente.
Asi mismo, desconocen si la leche cruda cumple con los limites maximos permisibles, segun
la Norma Técnica Peruana (NTP) 202.001:2016. Esta indica los pardmetros fisico-quimicos

que la leche cruda debe cumplir para que sea éptima en la ingesta humana.

El problema de investigacion es: ¢Cuales son las caracteristicas fisico-quimicas de la

leche cruda que se expende en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca, 20227

La respuesta al problema de investigacion se describi6 en base a hipétesis de que la
calidad de leche cumple con las exigencias indicadas en la NTP 202.001:2016; el objetivo
general de esta investigacion es, Determinar las caracteristicas fisico-quimicas de leche cruda
que se expende en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca; siendo los

objetivos especificos, describir las caracteristicas fisicas de leche cruda que se expende en el

10



mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca, analizar las caracteristicas quimicas de
leche cruda que se expende en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca y
comparar las caracteristicas fisico-quimicas de leche cruda que se expende en el mercado y

ambulatoriamente, con los de la NTP 202.001:2016.
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Marco Tebrico

1.1.  Antecedentes de la investigacion

Los resultados obtenidos del analisis de las 42 muestras de leche cruda provenientes de
las fincas proveedoras en Manizales, son alentadoras. Es asi que, la acidez se encontrd con un
0,16% m/V, las proteinas con 3,44%, la densidad de 1,031, grasa de 3,39% Yy 12,86% de sélidos
totales, la cual, todos estos parametros estuvieron en el rango fijado, segun la normativa.
Concluyen que, la leche cruda obtenida de industrias lacteas de Manizales, tuvieron una calidad

estandar en sus propiedades (Martinez y Diaz, 2016)

En Chulucanas, Piura, se identificd seis lugares de comercializacion de leche cruda,
recolectando periédicamente. Los resultados mostraron que la leche cumple con algunos
parametros fisico-quimicos; pH, densidad, en tanto, la acidez, encontrandose por debajo de la
Norma Técnica Peruana (NTP) 202.001:2016, y la prueba a la resistencia de alcohol, resulto

positiva para tres de los seis lugares (Acaro, 2019)

Las 27 muestras de leche, proveniente de bidones de los tres transportistas del centro
de acopio, ubicado en Riobamba, Ecuador, resultdé con un contenido de grasa correspondiente
entre los 3,85 y 4,43%, los valores de lactosa y sales superaron los rangos de la NTE INEN
9:2012, asi mismo, los sélidos no grasos, la densidad, sélidos totales se encontraron dentro de

los parametros, establecidos por la normativa (Chimborazo, 2020)

En el canton Guano, Chimborazo, Ecuador se evaluaron tres centros de acopio,
recolectando 1L por tanque. El equipo, LACTOSAN, comprob6 que la grasa estaba mayor a
3% exigido por la NTE INEN 9:2012, la densidad en los tres puntos de acopio se encuentra en
los niveles permitidos, en tanto, el pH se encuentra fuera de los limites permisibles. Finalmente,
consideran que la falta de infraestructura e higiene, esta influenciada en las propiedades de la

leche (Ramirez y Lluman, 2020)
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En los cantones Cayambe y Pedro Moncoya, ubicados en Pichincha, Ecuador, se
recolectaron 500 mL de leche cruda en 132 muestras. Los analisis fisico-quimicos se realizaron
en el Laboratorio especializado de Uyumbicho, es asi que, de los parametros analizados, segun
la NTE INEN 9, el 6,82% (9/132) no cumple con las especificaciones correspondientes a la
estabilidad proteica, neutralizantes, pH y acidez. Concluyen, que la gran parte de muestras
analizadas cumplen con la legislacion de ecuador, manifestando que debe existir

procedimientos que aseguren las propiedades de la leche (Salguero, 2023)

En el Centro de acopio localizado en la provincia de Chimborazo, cantén de Riobamba,
Ecuador, se analiz6 30 muestras de leche. En el equipo de Lactosan MCCW, se demostro que,
al realizarle los andlisis fisico-quimicos, incumplian con la NTE INEN 9:2012 en las variables
correspondientes al punto de congelacion, sales, lactosa y pH, indicando que incumplen en

buenas condiciones higiénicas-sanitarias en este establecimiento (Paucar, 2021)

El analisis fisico-quimicos de 210 muestras realizado en empresas proveedoras de
lacteos en Cotopaxi, Ecuador, bajo la normativa del INEN 0011 INEN 0009, CONVENIN
1375-79 e INEN 0013. Los parametros de densidad relativa, materia grasa, acidez, color,
aspecto, olor y pH cumplieron con las normas de ecuador y, por lo tanto, no mostraron
distinciones entre las empresas, sin embargo, la temperatura no se ajusté a la normativa

nacional, atribuyéndole al inadecuado almacenamiento de la leche (Guevara et al., 2019)

En Urinsaya Ccollana-Layo en la region de Cusco se evalué 162 muestras de leche
cruda vendida por la empresa Gloria y obtenida por cada trabajador. Para el analisis de datos,
se utilizd un disefio estadistico completamente al azar. Los resultados arrojaron que, las
variables fisico-quimicos del estudio y las de MINAGRI, obedece con el 80% de las variables

y no cumplieron el 20% del total de muestras (Huillca, 2020)
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En el Municipio de Boyaca, Colombia de dos fincas, se recolectaron muestras de leche
por ordefio manual entre 10-23 litros/dia, en la cual, le realizaron analisis fisico-quimicos,
comparandolos con el Decreto 616 de Colombia, dando como resultado que el contenido de
grasa fue de 2.3-3.2%, acidez de 0.13-0.21% y la densidad se manifestd en valores entre los
1.030-1.046g/mL. Concluyendo que, los valores pueden mejorar, otorgando mejores

propiedades a la leche (Acufia et al., 2020)

En San Alberto, Colombia, un centro de acopio, se determinaron factores que afectan
las bondades de la leche cruda almacenada durante tres meses, estableciendo factores como
ciclo de latencia, raza, régimen alimenticio que afectan en las cualidades de la leche. Asi, se
obtuvo que las razas que mas predominan fueron los cruces con Holstein — Normando y cebd
encontrandose una relacion entre el porcentaje de grasa, solidos totales, proteina con el tiempo

de crianza del ganado (Corzo et al., 2018)

En la provincia de Pichincha, Ecuador se evalu6 las propiedades fisicas y quimicas de
la leche, utilizando metodologia exploratoria y experimental, generando una base de datos. La
muestra fue de 552 unidades productoras, y luego que se le haya realizado los analisis
correspondientes, determind que el mayor problema que existe en la leche, es que no tienen un
sistema de refrigeracion, por lo que la leche sufre una acidificacion producto del contagio

microbiana (Salazar, 2019)

En el valle Locumba, Tacna, se logro6 analizar el efecto de las actividades de ordeno en
la calidad y rendimiento de la leche cruda, donde su muestra estuvo formada por 8 establos
fraccionados en; ordefio de tipo manual y mecanico. Finalmente, no existen diferencias en las
cualidades fisicoquimicas, sin embargo, la acidez para ambas metodologias supero6 el limite y

la densidad estuvo dentro de los valores permitidos (Vicente, 2018)
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El estudio realizado en el canton Chone, Ecuador, se centro en investigar el efecto de
las épocas meteoroldgicas en la calidad fisicoquimica de la leche, después del ordefio. Se
tomaron dos muestras en las diez fincas en estudio, las cuales le realizaron los analisis
respectivos. Concluyeron que, de todas las pruebas realizadas, unicamente la prueba de

reductasa mostro diferencia caracteristica en las estaciones climaticas (Veray Vera, 2021)

En el departamento Retalhuleu, Guatemala, se evalud once comercializadores de leche
vacuno, extrayéndole una muestra a cada uno y realizandole los andlisis fisicoquimicos. Los
resultados indicaron que el porcentaje de grasa esta en un 3.46%, en tanto, el 100% no presenta
adulteracion con agua, los solidos no grasos son mayores al 8%, el 2.28% no llega al minimo
de proteinas y la prueba de acidez sobrepasa el limite superior, segin COGUANOR- NORMA

NGO. 34041. Concluyendo que, la leche no es apta (Villatoro, 2019)

En dos cantones, Papallacta y el Chaco, localizados en Napo, Ecuador, analiz6 68
muestras, utilizando los equipos Ekomilk® y CombiFloss™. Los resultados manifestaron que
la grasa presenta un valor no significativo entre ambas poblaciones, mientras que los valores
solidos no grasos y proteina presentaron valores diferentes entre ambos equipos, en tanto, la
densidad incumplié de acuerdo a NTE INEN 0009:2012. Concluye que, los componentes

fisicoquimicos se mantuvieron dentro de la norma, a excepcion de la densidad (Erazo, 2017)

El estudio realizado en municipios de Cundinamarca, Colombia, recopilaron
informacién de resultados de laboratorio y llevaron a cabo muestreos a ganaderos. Se
evidenci6 la temperatura almacenada en la leche cruda afecta a los valores de proteina, grasa,
solidos totales, solidos nos grasos. Los hallazgos, concluyen que el almacenamiento de leche
cruda en escenarios de congelacidn, conlleva a una disminucién en los valores fisicoquimicos

en comparacion con aguellos que no fueron congeladas (Gallegos y Gonzélez, 2020)
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En el Distrito 9 del canton Quito, Ecuador, se determind la calidad de la leche cruda
expendida a 8 parroquias, recolectandose un total de 96 muestras. Para medir la acidez se
utilizo la técnica de grados Dornic, con la ayuda del termolactodensimetro se determing la
densidad, en tanto, para la evaluacion de los demas parametros fue con el aparato CombiFoss.
Los resultados indicaron que la acidez titulable fue el factor que mostro alteraciones, pues,

como resultado, solo el 9.38% de toda la leche, se considero apta (Luje, 2021)

En Pastaza, Ecuador, recogieron muestras a 33 ganaderos, comparando los analisis
fisicoquimicos con la norma INEN 9:2012. Evaluaron el contenido de grasa, acidez, densidad,
proteinas, pH, solidos no grasos y totales. Es asi que, en su mayoria se hallaban dentro los
rangos establecidos, sin embargo, algunas muestras estaban fuera de estos rangos (Barrazueta

etal., 2019)

El estudio consistié en evaluar las normas de sanidad de leche cruda en México
Argentina, Colombia, Perty Ecuador, utilizando la metodologia de comparacion con articulos
académicos y reportes publicados, se encontrd que, si bien estos paises se adecuan a la
normativa con las caracteristicas fisicoquimicas de la leche, incumplen con la exigencia

sanitaria (Arboleda y Echeverri, 2017)

El estudio realizado en tres provincias de la regidn Junin identifico cuatro proveedores
acopiadores de leche y 20 productores con 208 animales vacunos. Se evaluaron la
composicion y el estado de la leche, obteniéndose diferencias significativas, mientras que, el
ensayo de reduccién con azul de metileno tenia diferencias en el tiempo (Alvarado et al.,

2019)
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1.2. Base Tedrica - Conceptual

1.2.1. Teoria 1. Leche cruda de vaca para consumo humano
La leche cruda se obtiene directamente del animal mediante el proceso de ordefio, sin
ningun tipo de tratamiento o procesamiento adicional. Es importante que provenga de
animales sanos, bien alimentados y que el proceso de ordefio sea higiénico para garantizar la

calidad e inocuidad de la leche (NTP 202.001:2016).

1.2.2. Teoria 2. Composicién de la leche
La raza, alimentacién y el estado de lactancia del animal, son factores determinantes
en el contenido. En general, la leche cruda tiene una alta proporcién de agua, que representa
el 88% del volumen total. El resto de los componentes incluyen alrededor del 3.2% de
contenido proteico, 3.4% de grasa, 4.5% del carbohidrato y 0.72% entre vitaminas y

minerales. (figura 1) (Bonzano, 2012).

Figura 1.

Composicion quimica de leche de vaca.

50 0.72%
32% W7 ?

3.4%

mAgua ®=mGrasa ®Proteina Lactosa = Vitaminasy Minerales

Fuente: (Acaro., 2019)
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Agua

El porcentaje de agua contenida en la leche varia entre el 79% al 90,5%, dependiendo
de factores como la raza animal. Asi, el promedio total de la leche es del 88%. Este porcentaje
de agua es crucial para la funcion de la leche, ya que facilita la distribucion de componentes
como la lactosa, proteinas y contenido de grasa (Badui, 1986, como se citd en Panaque, 2021;

Abril y Pillco, 2013).
Grasa

La grasa en la leche actia como un vehiculo de movimiento para los contenidos
liposolubles, como las vitaminas A, D, E y K, ayudando en su absorcion y utilizacion por
parte del organismo. Los triglicéridos son los componentes principales de la grasa lactea,
representando el 98% de su contenido, mientras que, el 2% lo constituye pequefias cantidades

de diglicéridos, colesterol y fosfolipidos. (Panaqué, 2021).
Proteina

Son moléculas principales que funcionan como herramientas moleculares dentro del
cuerpo de los seres vivos. Estos, actian como defensas y dan movimiento (Jimenez, 2005).

Se clasifica en tres categorias:

Proteina del glébulo grasa, que representa el 2%.
Proteinas séricas, que representa un 20%.

La Caseina se encuentra en un 78%.

De esta manera, la caseina, es la proteina mas importante y la mas abundante (tabla

1),
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Tabla 1

Concentracion de caseina

Caseinas Concentracion (g/L) Porcentaje aproximado
por cada 100g de
proteina
a-caseinas 24 — 28 42
B-caseinas 15-19 25
K-caseinas 9-11 9
y-caseinas 3-4 4

Fuente: Fennema (2000).

Carbohidratos

La lactosa un importante hidrato de carbono, compuesta por una glucosa y galactosa.
Ademas, la lactosa tiene un sabor menos dulce que la sacarosa y contribuye el perfil del sabor
caracteristico de la leche, también contribuye en el color y la textura de algunos productos

lacteos, aunque su principal influencia esté en el sabor y la fermentacion. (Panaqué, 2021).

Minerales

La cantidad de minerales presente en la leche oscila entre 0.70 — 0.90% de los cuales
varia por distintos factores, exdgenos u enddgenos. Los principales minerales son el cloro,

sodio, potasio, calcio y fésforo (Bonzano, 2012).

1.2.3. Teoria 3. Caracteristicas fisico-quimicas

Conforme lo indica la NTP 202.001:2016.
Densidad

Es una propiedad fisica de la leche, resultante de sus componentes a una temperatura

determinada. La densidad varia segin su contenido proteico y de grasa (Guerro & Rodriguez,
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2010). Asi mismo, la densidad debe encontrarse dentro de los parametros 1.029 — 1.034 a una

temperatura de 15°C (NTP 202.001:2016).

Viscosidad

La presencia de materia grasa en forma globular y las proteinas, contribuyen
significativamente al acrecentamiento de la viscosidad en comparacion con el agua. (Vargas,

2004).

Punto de Ebullicién

Puede variar ligeramente dependiendo de factores como la composicion y la altitud,
pero generalmente se encuentra alrededor de los 100°C. Es asi que, si la leche coagula a esta
temperatura, puede ser un indicador de que la acidez sea mayor al 0.2%. Este nivel de acidez
es el resultado de una inestabilidad en el proceso de pasteurizacion, lo que puede desencadenar

el crecimiento de bacterias productoras de acido lactico (Keating y Gaona., 2007).

indice de refraccion

Determina el porcentaje de sélidos solubles comprendidos en la muestra con la medida

del indice de refraccién de luz. La lectura se expresa en grados brix (Panaqué, 2021).

Grasa

La materia grasa suele encontrarse emulsionada y suspendida en diminutos glébulos,
cercados por una capa de fosfolipidos. Asi, a fin de evitar aglutinaciones y pueda separarse
de la parte liquida (Agudelo y Bedoya, 2015). La materia grasa se encuentra en un minimo de

3.2. (NTP 202.001:2016).

Sélidos totales
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Esta comprendido por todos los componentes de la leche, exceptuando al agua

(Panaqué, 2021).
Acidez

La acidez titulable se expresa tipicamente en porcentaje de &cido lactico y la NTP
202.001:2016 establece que los valores aceptables para esta acidez estan entre 0,13% - 0,17%.
Esta medida logra determinar la frescura de la leche, ya que niveles fuera de este rango pueden

indicar posibles problemas en la produccion.
Prueba de Alcohol

Es una forma répida y sencilla de evaluar su idoneidad para ser procesada
térmicamente. Al agregar una solucion de alcohol, si la leche coagula o forma grumos, indica
que la leche esta acida debido a la accidn de bacterias que acidifican el medio, siendo un
indicativo de deterioro. Por otro lado, si la leche no coagula, se sugiere ser sometida a

temperaturas elevadas para originar producto. (Goded, 2006, como se cité en Panaqué, 2021).

1.2.4. Teoria 4. Comercializacion de leche cruda de vaca
La leche y sus derivados son significativos en el comercio mundial de alimentos. La
leche cruda de vaca lidera claramente en términos de produccién global, lo que no es
sorprendente dada la extensa cria de ganado vacuno en muchas partes del mundo. Sin
embargo, también es notable que la leche de bufalo con 13,3% tenga una participacion
considerable, seguida por las leches de cabra 2,3%, ovejas con 1,3% y camello con 0,4%.

(OCDE y FAO, 2016).

La eleccion del canal de distribucion mas ventajoso depende e varios factores, como
la ubicacion geogréfica de los consumidores, el tipo de producto lacteo, los habitos de compra

y la competencia en el mercado. Ademas, es importante considerar aspectos logisticos, como
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la capacidad de almacenamiento y transporte, asi como los costos asociados con cada canal

de distribucion (Jiménez y Rojas, 2015)

Figura 2

Canal de Distribucién

Productor ) Mayorista Consumidor

—
—

Productor => Minorista Consumidor

Fuente: Jiménez y Rojas (2015).

1.3. Definiciones Conceptuales

Expender: Se refiere a la venta de un producto (Aparicio, 2009).

Parametros: Valor establecido que evalla una situacion a la que es expuesta un producto

(Batista, 2011).

Calidad: Son caracteristicas de un producto en funcién de su capacidad para satisfacer
las necesidades y perspectivas del cliente y cumplir con determinadas especificaciones

(Ministerio de Fomento, 2006).

0/100g: Esta medida se refiere a la cantidad de gramos, que se encuentran en 100g de

leche (Marin & Gallo, 2021).

Norma Técnica Peruana: Estos documentos definen especificaciones de calidad para

productos, procesos y servicios (MIDAGRI, 2015).

Punto crioscopico: Es el parametro establecido en el punto de congelacion de leche y

representa el porcentaje de agua afiadida (Gonzéles y Medina, 2005).
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1.4. Variables, identificacion y Operacionalizacion

1.4.1. Variables

1.4.1.1. Variable independiente: Las caracteristicas fisico-quimicas de leche cruda.
1.4.1.2. Variable dependiente: Calidad de leche cruda.

1.4.1.3. Operacionalizacion de variables (tabla 2).
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Tabla 2

Operacionalizacién de variables

Variables Definicién DEEman Dimensiones Indicadores Escala de medicion
conceptual operacional
Materia grasa Babcock g%
Para medir la variable se  Sélidos no grasos Foérmula de Richmond g%
tomaron muestras de Solidos totales Por diferencia g%
Variable Es la composicién leche en el mercado y la Acidez Volumétrico g%
Independiente: . que > vende Densidad Lactodensimetro g/ml
nutricional que se ambulatoriamente, i }
e Camacteris desea conocer en la estableciendo los Prueba de alcohol Adulteraciones Nominal
A5 aracteristicas leche cruda (Guerrero y  pardmetros medibles con Prucha de la
fisico-quimicas de , . .
Rodriguez: 2009). los métodos especificos, reductasa con azul de Nominal
leche cruda guez, )
tomando en cuenta metileno
factores  fisicos y Proteinas Volumétrico de Sorensen g%
quimicos
p dir 1 .. NTP 202.128:1998. grados
) aralme 118 VArable S NTP 202.118:1998 lactodensimétricos por
Variable Dependiente: ~ Producto integro, no tomé en cuenta los NTP 202.116:2008. ml
adulterado ni alterado factores  fisicos y NTP. 202.008:1998. NTP 202.001:2016. 100
Calidad de leche cruda (OMS yFAOQ, 2011).  quimicos establecidos en NTP 202.030:1998. gramos por . Bramos
NTP. 202.014:2004. porcentaje

laNTP 202.001.2016
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Métodos y Materiales

2.1. Tipo de investigacion

Es Descriptiva, se distingue por su enfoque en la descripcion de un fenémeno, situacion o
poblacién sin modificar variables, enfocandose Unicamente en la medicion y descripcion de
estos elementos. Este tipo de investigacion no tiene como objetivo explicar la causa de un
problema, sino proporcionar informacién sobre qué ocurre, como, cuando y donde sucede el
tema en estudio. (Mejia, 2020).

2.2. Método de investigacion

El trabajo de investigacion se realiz6 mediante el método de investigacion cuantitativo por
que se evaluaron las propiedades fisico-quimicas de leche cruda; la acidez, densidad, entre

otros parametros, utilizando técnicas normadas de laboratorio para este fin.

2.3. Disefo de Contrastacion

Se desarrollé bajo un disefio no experimental debido a que no se realiz6 manipulacion de
la variable (Hernandez 1999). El estudio se realizd6 mediante técnicas normadas y los datos

fueron ingresados en hoja de calculo Excel 2019.

2.4. Poblacién y Muestra

2.4.1. Poblacién:

El objeto de estudio estuvo compuesto por toda la leche cruda de vaca que se

comercializa en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca.

2.4.2. Muestra:

Las muestras estuvieron constituias por 10 proveedores, se tomo 1 L de cada una, donde

6 de ellas fueron de procedencia ambulatoria y 4 muestras del mercado de la ciudad.
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2.5. Métodos, Técnicas, Instrumentos, Equipos y Recoleccion de Datos
2.5.1. Tecnicas

2.5.1.1. Identificacion de los vendedores de leche cruda. Se localizo a las personas que

comercializan leche cruda en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca.

2.5.1.2. Compra de Materiales. Se ubico a las personas que comercializan leche cruda
en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca. Se adquirié materiales de escritorio

(agenda de apuntes, calculadora, lapicero), laboratorio y de campo.

2.5.1.3. Recoleccion de las muestras. En esta etapa se utilizé el Instrumento de
recoleccion de datos denominado Ficha de Registro de datos (Anexo 2) donde se detalla la
cantidad de muestras, fecha, hora y direccién del lugar que expenden leche en el mercado y
ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca, teniendo en cuenta a la NTP 202.001:2016.
Después de la recoleccidn, se realizo el respectivo rotulado para ser identificadas y luego ser

transportadas.

2.5.1.4. Determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas. En el laboratorio de
Bromatologia de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo en el que se ejecuto los estudios

fisico-quimicos.

2.5.1.5. Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas. Se cotejé con los

parametros indicados en la NTP 202.001:2016.

Se realizaron los siguientes procedimientos para determinar los valores fisico-

quimicos, segun el método de ensayo indicado en la NTP 202.001:2016.
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2.5.2. Métodos
Determinacion de materia grasa. Método de Babcock

Equipos y reactivos

- Butirometro de Babcock
- Pipeta de Babcock

- Bafo Maria

- Vasos de precipitacion

- H2S04 (Acido sulftrico)

Procedimiento

1. Al butirémetro de Babcock se le adicion6 17,5 mL de leche y acido sulfurico
2. El producto resultado se homogenizo.

3. En un promedio de 5 minutos, se centrifugo.

4. Se llevo a bafio maria por 10 minutos.

5. Al butirébmetro se le agregd agua caliente hasta su limite.

6. Se centrifugd por 5 minutos.

7. Se realizo la lectura.

Determinacion de sélidos totales. Método indirecto, utilizando la formula de Richmond

Calculo:
ST=(D/4)+(1,22G) +0,14
Donde:
ST =sdlidos totales.
D  =densidad en grados lactodensimétricos (Se toma los dos ultimos decimales)
G = contenido de grasa expresado en porcentaje.

0,14 = Factor de correccion.
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Determinacion de solidos no grasos

Célculo:
SNG=ST-G
Donde:
SNG = solidos no grasos.
ST = solidos totales.
G = contenido de grasa expresado en porcentaje.

Determinacion de acidez de la leche. Método volumétrico. NTP 202.116:2008

Equipos y reactivos

Matraz Erlenmeyer de 100 mL

Pipeta volumétrica de 10 mL.

Hidrdxido de sodio (NaOH) 0,1 N, correctamente estandarizada.
Fenolftaleina, indicador.

Equipo de titulacion

Procedimiento

1.

2.

3.

Se coloco 10 mL de leche, anticipadamente homogeneizada en el matraz.

Se afadio gotas de solucion alcohdlica de fenolftaleina 1% y mezclar bien.

En una bureta de 10 6 25 mL se adiciono NaOH 0,1N, ubicado en el equipo de
titulacion.

Se titulo la muestra con hidréxido de sodio 0,IN gota a gota hasta que se
consiguid una tonalidad grosella que persistio por mas 0 menos 10 segundos. Se
anotd el nimero de mL gastados.

Célculos:

A_VxNxO,O9><100
B w
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Donde:

A = Acidez en gramos de &cido lactico/100 g.
V  =Volumen
W = Masa de la muestra de leche en gramos.

N  =Normalidad (0,1)
0,09 = Factor de &cido lactico.
100 = Expresion del %.

Determinacion de la densidad. Método lactométrico. NTP. 202.008:1998.

Equipos y reactivos

- Probeta de 100 mL

- Lactodensimetro

- TermoOmetro

Procedimiento

1. Enuna probeta se afiadié la muestra, hasta el limite.

2. De manera cuidadosa se ubico el lactodensimetro en la probeta.

3. Se libero el lactodensimetro muy suavemente.

4. Se procedio a la lectura de la temperatura y densidad.

5. Se llevo a cabo el reajuste de la lectura, puesto que la temperatura no se encontro,
de acuerdo a la calibracion del lactodensimetro.

6. Finalmente, se realiz6 el célculo:

D =T1—-T2x (0,0002) + L

Donde:
T1 = Temperatura del termometro.

T2 = Temperatura de lectura (15°C)
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L = Lectura de la densidad del lactodensimetro.

Determinacion de proteinas. Método volumétrico de Sorensen (formol)

Equipos y reactivos

Vaso de precipitacion

Indicador de fenolftaleina
Hidroxido de Sodio (NaOH) 0,1 N
Formaldehido

Equipo de titulacion

Procedimiento

1. Enunvaso de precipitacion se agregd 20 mL de formaldehido; agregandole gotas

del indicador y se neutralizd6 con NaOH 0,1N, obteniéndose una coloracion
ligeramente rosada, al cual fue llamado formol neutro.

Se agregd en la solucion, de la cual se obtuvo la acidez, 4 mL del formol neutro,
hasta que se note la decoloracién.

Se adiciond gotas del indicador a la solucién.

Con hidroxido de sodio 0,1N, se titul6 hasta una tonalidad rosacea, anotando la
cantidad de mL utilizados en esta ultima titulacion.

Se calculo el porcentaje de proteinas segun la férmula siguiente:

% de proteinas = (No. de ml NaOH 0, | N gastados) (0,1909) (5)

Determinacion de prueba de alcohol. NTP 202.030:1998.

Equipos y reactivos

Pipeta volumétrica de 10 mL.
Probeta graduada de 10 mL.

Tubos de ensayo de 16mm x 150 mm.
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- Alizarol al 0.1%

Procedimiento
1. Secoloco en un tubo de ensayo 2 mL de leche, anticipadamente homogeneizada.
2. Se afiadié 2 mL de solucion alcoholica de alizarina al 0.1%.

3. Se observo si la leche forma grumosa y se informa.

Determinacion de la prueba de reductasa o ensayo de azul de metileno. NTP.

202.014:2004.

Equipos y reactivos

- Estufa

- Cronémetro

- Pipetade 1 mL.

- Pipeta de 10 mL.

- Tapdn de rosca

- Tubos de ensayo de 16 mm x 150 mm,
- Gradilla

- Solucién preparada de azul de metileno

Procedimiento

1. Eneltubo se afiadié 10 mL de leche y 1 mL de solucién de azul de metileno.

2. El tubo de ensayo fue cubierto con el tapon de rosca y se mezcld, invirtiéndolo
entre una a dos veces para que luego sea puesto en su posicion original.

3. Se colocé el tubo en la estufa.

4. Cada media hora el tubo se invirtio.

5. Se apunto el tiempo, hasta la disminucion del azul de metileno.
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6. Los resultados fueron expresados en horas y medias horas.

2.5.3. Instrumentos
2.5.3.1. Instrumentos de coleccion de datos

Se elaboré una ficha de registro de datos y una ficha de tabulacién donde se especifico
la cantidad de muestra, fecha, hora, direccion y todos los parametros fisico-quimicos,

respectivamente, los que se muestran en Anexo 2 y 3.

2.6. Procesamiento y Analisis de Datos

Los datos obtenidos fueron ingresados en Microsoft Office, Word 2019 y hoja de
calculo Excel 2019 presentados mediante tablas de porcentajes, teniendo en cuenta el promedio
y rango de las muestras de leche ambulatoria y del mercado, se empleo la estadistica no

paramétrica.
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Resultados

En el presente estudio de investigacion, los resultados conseguidos fueron estructurados
por el programa Microsoft Office, Word 2019, Excel 2019 y presentados mediante tablas de
porcentajes. Se tuvo en cuenta el promedio y rango de los parametros, como la Materia grasa,
solidos no grasos, solidos totales, acidez, densidad, proteina, prueba de alcohol y la prueba de
la reductasa con azul de metileno. Asi, en total fueron 10 muestras de leche cruda, 6 de ellas

fueron de procedencia ambulatoria y 4 muestras del mercado en la ciudad de Pomalca.

En la tabla 3 se observa el Promedio y también el rango de muestras de leche cruda que
se comercializaron en el mercado y ambulatoriamente. Para el caso total de muestras
ambulatorias y del mercado no hubo diferencia significativa en lo concerniente al valor minimo
y valor maximo correspondiente a los siguientes pardmetros; materia grasa estuvo en 3.3 —
3.8%, solidos totales 11.5 — 12.2%, acidez 0.15 — 0.17%, densidad 1.029 — 1.031 g/mL,
proteinas 3.6 — 4.0%, no coagulable para prueba de alcohol y negativo para la reductasa con
azul de metileno. Por el contrario, los sélidos no grasos en las muestras ambulatorias estuvieron
en 8.27 — 8.8%, en tanto, para las del mercado 8.2 — 8.6%, habiendo una ligera diferencia en

este parametro.
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Tabla 3

Promedio y rango de muestras de leche cruda que se comercializa en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca.

Ambulatorias Mercado Resultados de la NTP 202.001:2016
n 6 4
Parédmetros Promedio Rango Promedio Rango

Materia grasa (%) 3.5 3.2-4.0 35 3.3-38 Minimo 3.2

Solidos no grasos (%) 8.5 8.27 - 8.8 8.4 8.2-8.6 Minimo 8.2

Solidos totales (%) 11.9 115-12.2 11.9 115-12.2 Minimo 11.4

Acidez (%) 0.16 0.15-0.17 0.16 0.15-0.17 0.13-0.17

Densidad (g/mL) 1.030 1.029 - 1.032 1.030 1.029 - 1.031 1.029 - 1.034

Proteinas (%) 3.8 3.6-4.0 3.8 3.6-4.0 Minimo 3.5 (FAO, 2019)

Prueba de alcohol

Prueba de la reductasa con azul

de metileno

No coagulable

Negativo

No coagulable

Negativo

No coagulable

Negativo

No coagulable

Negativo

No coagulable

Minimo 4 horas
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Discusion

Los resultados expresaron que el promedio de las muestras ambulatorias corresponde a
materia grasa con 3.5 %, sélidos no grasos 8.5%, solidos totales 11.9%, acidez 0.16 %,
densidad 1.030 g/mL, proteinas 3.8%, prueba de alcohol no coagulable y negativo para la
prueba de reductasa con azul de metileno, en tanto, el promedio de las muestras del mercado
comprende un 3.5 % materia grasa, sélidos no grasos 8.4%, solidos totales 11.9%, acidez
0.16%, densidad 1.030 g/mL, proteinas 3.8%, prueba de alcohol no coagulable y negativo para
la prueba de reductasa con azul de metileno, no habiendo diferencias significativas a excepcion

de los sélidos no grasos y cumpliendo con la NTP 202.001:2016.

Lo presentado por Arrieta et al (2019) da conformidad de los resultados obtenidos en
este estudio pues, la totalidad de valores fisicoquimicos analizados estan en el rango normal,
segun la legislacién colombiana. El trabajo de Romero et al (2018) manifiesta que los
parametros fisicoquimicos, se encuentran dentro de la normativa vigente colombiana difiriendo
de la norma peruana obteniéndose un promedio de 2.9 % de proteinas, 1.030 de densidad,
solidos totales 11.30% Yy solidos no grasos 8.30%. Barrazueta et al. (2019) determino las
cualidades de la leche en la cadena productiva del centro de acopio del Triunfo, donde los
parametros evaluados como, densidad, materia grasa, acidez titulable, sélidos totales y no

grasos se encuentra dentro de INEN 9:2012.

De la misma manera Acaro (2019) realizo su trabajo de investigacion comparando sus
resultados con los de la NTP 202.001.2016. En su trabajo afirmo que la leche cruda cumple
con algunos parametros fisico-quimicos como es el caso de la densidad y el pH, caso contrario,
con la acidez que se valora fuera de los parametros establecidos por la norma, mientras que,
para la prueba de resistencia de alcohol, resulto positivo. Estos resultados no se ajustan a los

presentados en este estudio. En tanto, Arce et al. (2022) realizo su estudio comparandolo
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también con los de la NTP 202.001:2016, observandose que la densidad cumplié con los
valores minimos dandole 1.029 g/mL, el porcentaje de grasa fue superior con un promedio de
3.2%, solidos no grasos por encima de 8.2%, proteina se encuentro en un 3.2% y solidos totales
con un promedio de 11.4%. Estos resultados son ligeramente coincidentes con los presentados

en este estudio, resaltando que tuvieron en cuenta a la normativa vigente en el Perd.

Asi mismo, Revelli et al (2011) manifestaron que el promedio de solidos totales es de
12,18%, en tanto, los de materia grasa y acidez promedio para su estudio, se hallaron dentro de
los parametros indicados por la normativa con un promedio de 3.2 % y 0.16, respectivamente.
Martinez y Diaz (2016) emitieron el valor de materia grasa 3.39 % y la acidez promedio fue de
0.16 %. Caso contrario, Alvarado et al. (2019) que evalu6 el contenido y el estado de la leche
teniendo en cuenta los siguientes parametros: acidez con 0.15 %, grasa 3,71 %, solidos no

grasos 8.19 % y solidos totales 11.90%.

El rango para materia grasa oscilo entre 3.2 — 4.0 %, acidez 0.15 — 0.17 %, densidad
1.029 — 1.032 g/mL, solidos no grasos 8.22 — 8.8%, proteinas 3.6 — 4.0%. No obstante, Acufia
et al. (2020) reporté resultados diferentes a lo obtenido, pues, para el caso de la materia grasa
fue de 2.3 — 3.2%, acidez de 0.13% — 0.21%, la densidad se hall¢ entre 1.030 — 1.046 g/mL y
las proteinas 3.10 — 3.70% En tanto, Chacdn (2017) obtuvo en la materia grasa valores de 2.0
— 6.4 %, densidad 1.028 — 1.036 g/mL y sélidos no grasos entre 6.56 — 10.33 %. Este Gltimo

no concuerda con los valores establecidos en el presente informe.

Huayhua et al. (2018) comenta que la leche que se comercializa en el Mercado San
Antonio, Cajamarca, tiene una densidad y un promedio de sélidos totales dentro de los
establecidos, asi mismo, en el Mercado San Sebastian revelaron un bajo porcentaje de las
propiedades fisicoquimicas de la leche. Caso parecido sucedié con Moreira (2019) quien

determind que las muestras de leche que se venden en el Mercado Central de Manta incumplen

36



en cuanto a caracteristicas fisico-quimicas, teniendo en cuenta a la normativa técnica

ecuatoriana.

Asi mismo, el azul de metileno es un factor importante en la calidad higiénica de la
leche cruda, dando negativo en los resultados presentados. Estos, coinciden con lo manifestado
por Salazar et al. (2023) quien el promedio del Tiempo de reduccion con azul de metileno fue
de 3.2 horas, considerandose como buen indicador de la calidad microbioldgica, y concluyendo
que la leche podria ser utilizada en procesos agroindustriales, todo esto teniendo en cuenta la

normativa de nicaragua.

Para el caso de los s6lidos no grasos, existio una diferencia entre el promedio y rango
de las muestras ambulatorias y del mercado. Chacén (2017) en su investigacién hecha en el
cantén de Sigsig, Ecuador indico que el promedio de sélidos no grasos es de 9.4% y el rango
oscilo entre 6.56 — 10.33%. Caso contrario por lo manifestado por Cajamarca (2022) quien el
porcentaje de solidos no grasos es de 8.71%. Asi, Alvarado et al. (2019) reporto que el valor
minimo es de 7.33% Yy el valor maximo de 9.24% con un promedio de 8.19%. Sin embargo,
Romero et al. (2018) presenta el promedio ce solidos no grasos mas bajos de los mencionados,
siendo mayor a 8.30 % y con un rango minimo de 7.0% y un maximo de 10.0%, aun asi, se

encuentra dentro de la normativa colombiana.
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Conclusiones

1. Lacalidad de leche cruda que se expende en el mercado y ambulatoriamente en
la ciudad de Pomalca, cumple con las exigencias indicadas en la NTP 202.001:2016

2. Elpromedio de las caracteristicas fisico-quimicas de leche cruda que se expende
en el mercado y ambulatoriamente es de 3.5% materia grasa, 0.16% acidez, 1.030%
densidad, 11.9% solidos totales, 3.8% proteinas, no coagulable para prueba de alcohol y
negativo para el ensayo de la reductasa, sin embargo, para los sélidos no grasos hubo una
diferencia, encontrandose en valores optimos, segun la NTP 202.001:2016.

3. Las caracteristicas fisico-quimicas de leche cruda fueron comparadas con los de
la NTP 202.001:2016, donde todos los parametros fisico-quimicos se hallaron dentro de los

valores establecidos por la norma.
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Recomendaciones

1. Seaconseja continuar con investigaciones referidas a la leche, en sus diferentes
variedades y lugares de venta, a fin de conocer la calidad de leche en mercados y
ambulatoriamente.

2. Realizar estudios de investigacion sobre otros parametros en las diferentes
variedades de la leche cruda.

3. La leche cruda debe ser estudiada por separado, es decir, en cada zona de
produccidn, ya que, si bien, la norma es la misma que rige en todo el Per(, la zona de venta
puede no cumplirla.

4. Realizar estudios de posibles contaminantes que puedan afectar la calidad de la
leche cruda.

5. Efectuar estudios que tengan como fin a la leche cruda en la determinacion de

caracteristicas microbioldgicas, teniendo como base a la NTP 202.001:2016.
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ANexos

Anexo 1.

Parametros fisico-quimicos de la leche cruda que se comercializa en el mercado y
ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca.

Tabla 4

Principales parametros de la leche cruda que se comercializa en el mercado en la ciudad de
Pomalca (Muestra 1).

Parametros Unidades Resultgdo Resultados de la NTP
obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.4 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.3 Minimo 8.2
Solidos totales % 115 Minimo 11.4
Acidez % 0.16 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.030 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.6 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
;r:t?lt;z:]ge la reductasa con azul de Negativo Minimo 4 horas

Los resultados presentados en la tabla 4 indica a los parametros fisicoquimicos que
cumplieron con los valores permitidos segun la normativa NTP 202.001:2016. La materia grasa
estd dentro del limite establecido, con un contenido del 3.40 %. Los so6lidos no grasos
representan el 8.3 %, mientras que los solidos totales constituyen el 11.5 %. La acidez
registrada es del 0.16 % y la densidad es de 1.030 g/mL. Ademas, el contenido de proteinas
alcanza el 3.6 %. La prueba de alcohol dio no coagulable y el término de reduccion con azul
de metileno fue 4 horas y 30 minutos. Estos resultados son coherentes con los estandares

establecidos por la normativa mencionada. 202.001:2016.
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Tablab

Principales parametros de la leche cruda que se comercializa ambulatoriamente en la ciudad
de Pomalca (Muestra 2).

Parametros Unidades Resultgdo Resultados de la NTP
obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 35 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.4 Minimo 8.2
Solidos totales % 11.91 Minimo 11.4
Acidez % 0.16 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.03 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.8 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
Séurit;?i f:aen:)a reductasa con azul Negativo Minimo 4 horas

En la tabla 5 indica los parametros fisicoquimicos de la muestra analizada cumplieron
con los valores permitidos segun la normativa NTP 202.001:2016. La materia grasa con 3.5 %.
Los sélidos no grasos el 8.4 %, mientras que los solidos totales constituyen el 11.91 %. La
acidez es del 0.16 %y la densidad 1.030 g/mL. El contenido de proteinas con 3.8 %. La prueba
de alcohol dio no coagulable y el término de reduccion es de 4 horas. Asi entonces, son

coherentes con los estandares establecidos.

Tabla 6

Principales parametros de la leche cruda que se comercializa en el mercado en la ciudad de
Pomalca (Muestra 3).

Parametros Unidades Result_ado Resultados de la NTP
obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.6 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.6 Minimo 8.2
Solidos totales % 12.2 Minimo 11.4
Acidez % 0.16 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.031 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.6 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
Zgur(:]ké?i I(:aenl)a reductasa con azul Negativo Minimo 4 horas
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En la tabla 6 el contenido de grasa fue 3.6 %, sélidos no grasos 8.6 %, solidos totales
12.2 %, acidez 0.16 %, densidad 1.031 g/mL y proteinas 3.6%, la prueba de alcohol no
coagulable. El tiempo de reduccion con azul de metileno fue de 4 horas y 45 minutos. De esta

manera, estuvieron dentro de los valores permitidos por la NTP 202.001:2016.

Tabla 7

Principales parametros de la leche cruda que se comercializa ambulatoriamente en la ciudad
de Pomalca (Muestra 4).

Parametros Unidades Resultado Resultados de la NTP

obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.4 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.38 Minimo 8.2
Solidos totales % 11.7 Minimo 11.4
Acidez % 0.16 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.03 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.8 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
Prueba de la reductasa con azul de . -

Negativo Minimo 4 horas

metileno

En la tabla 7, la materia grasa presentd 3.4 %, los sélidos no grasos 8.38 %, los sélidos
totales 11.7 %, acidez 0.16 %, densidad 1.030 g/mL y proteinas 3.8%, en tanto, la prueba de
alcohol salio no coagulable y el término de reduccion fue de 4 horas y 30 minutos. Asi, todos
los pardmetros fisicoquimicos se hallaron dentro de los valores permitidos por la NTP

202.001:2016.
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Tabla 8

Principales parametros de la leche cruda que se

Pomalca (Muestra 5).

comercializa en

el mercado en la ciudad de

Parametros Unidades Result_ado Resultados de la NTP
obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.8 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.22 Minimo 8.2
Solidos totales % 12.02 Minimo 11.4
Acidez % 0.17 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.029 1.029 - 1.034
Proteinas % 4 3.5 (FAO, 2019)

Prueba de alcohol

Prueba de la reductasa con azul
de metileno

No coagulable

Negativo

No coagulable
Minimo 4 horas

Los resultados en la tabla 8 indican parametros fisicoquimicos de la muestra analizada

cumplieron con los valores permitidos segun la normativa NTP 202.001:2016. La materia grasa

se encuentra dentro del limite determinado, con 3.4 %. Los s6lidos no grasos 8.22 %, mientras

que los solidos totales el 12.02 %. La acidez registrada es del 0.17 %y la densidad 1.029 g/mL.

El contenido de proteinas alcanza el 4 %. La prueba de alcohol no coagulable y el término de

reduccién con azul de metileno fue de 4 horas y 30 minutos. Estos resultados son consistentes

con los estandares establecidos.

Tabla 9

Principales parédmetros de la leche cruda que se comercializa ambulatoriamente en la ciudad de

Pomalca (Muestra 6).

Parametros Unidades Result_ado Resultados de la NTP
obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.2 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.34 Minimo 8.2
Solidos totales % 115 Minimo 11.4
Acidez % 0.15 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.03 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.8 3.5 (FAO, 2019)

Prueba de alcohol

Prueba de la reductasa con azul de
metileno

No coagulable
Negativo

No coagulable
Minimo 4 horas
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En la tabla 9, la grasa mostré 3.2 %, los solidos no grasos 8.34 %, los solidos totales
11.5 %, acidez 0.15 %, densidad 1.030 g/mL y proteinas 3.8%, en tanto, la prueba de alcohol
sali6 no coagulable y el término de reduccion fue 5 horas y 30 minutos. Asi, todos los valores,
se hallaron dentro de los permitidos por la NTP 202.001:2016.

Tabla 10

Principales parametros de la leche cruda que se comercializa en el mercado en la ciudad de
Pomalca (Muestra 7).

Parametros Unidades Resultado Resultados de la NTP

obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.3 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.6 Minimo 8.2
Solidos totales % 11.9 Minimo 11.4
Acidez % 0.15 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.031 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.8 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
Prueba de la reductasa con azul de . _

Negativo Minimo 4 horas

metileno

Los resultados obtenidos en la tabla 10 muestran que los valores de los pardmetros
fisicoquimicos acataron los estandares por la normativa. La grasa se encontrd en un 3.3%,
solidos no grasos en un 8.6%, solidos totales en un 11.9%, acidez en un 0.15%, densidad en
1.031 g/mL y las proteinas en un 3.8%. Ademas, la prueba de alcohol resultd no coagulable y

la reduccion fue de 4 horas y 30 minutos. Estos valores se encuentran dentro de la normativa.
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Tabla 11

Principales parametros de la leche cruda que se comercializa ambulatoriamente en la ciudad de
Pomalca (Muestra 8).

Parametros Unidades Resultgdo Resultados de la NTP
obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.2 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.8 Minimo 8.2
Solidos totales % 12.0 Minimo 11.4
Acidez % 0.17 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.032 1.029 - 1.034
Proteinas % 4.0 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
Prueba de la reductasa con azul de Negativo Minimo 4 horas

metileno

En la tabla 11 la grasa present6 3.2 %, los s6lidos no grasos 8.8 %, los soélidos totales
12.0 %, acidez 0.17 %, densidad 1.032 g/mL y proteinas 4.0 %, en tanto, la prueba de alcohol
sali6 no coagulable y la reduccion fue de 5 horas y 30 minutos. De esta forma, se hallaron

dentro de los permitidos por la NTP 202.001:2016.

Tabla 12

Principales parametros de la leche cruda que se comercializa ambulatoriamente en la ciudad
de Pomalca (Muestra 9).

Parametros Unidades Result_ado Resultados de la NTP
obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 4 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.27 Minimo 8.2
Solidos totales % 12.27 Minimo 11.4
Acidez % 0.17 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.029 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.6 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
Prueba de la reductasa con azul de Negativo Minimo 4 horas

metileno
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La tabla 12 indica que los valores de los parametros fisicoquimicos estuvieron dentro
de los limites por la norma. La materia grasa es del 4.0%, sélidos no grasos 8.27%, sélidos
totales son del 12.27%, acidez es del 0.17%, la densidad es de 1.029 g/mL vy las proteinas
representan el 3.6%. Ademas, no coagulable para la prueba de alcohol y la reduccion fue de 6

horas. Todos estos valores estan dentro de los rangos aceptables, segin la normativa.

Tabla 13

Principales paréametros de la leche cruda que se comercializa ambulatoriamente en la ciudad de
Pomalca (Muestra 10).

Parametros Unidades Resultado Resultados de la NTP

obtenido 202.001:2016
Materia grasa % 3.4 Minimo 3.2
Solidos no grasos % 8.63 Minimo 8.2
Solidos totales % 12.03 Minimo 11.4
Acidez % 0.16 0.13-0.17
Densidad g/mL 1.031 1.029 - 1.034
Proteinas % 3.8 3.5 (FAO, 2019)
Prueba de alcohol No coagulable No coagulable
Prueba de la reductasa con azul de . .

Negativo Minimo 4 horas

metileno

En la tabla 13, la materia grasa mostro 3.4 %, los s6lidos no grasos 8.63 %, los sélidos
totales 12.03 %, acidez 0.16 %, densidad 1.031 g/mL y proteinas 3.8%, en tanto, la prueba de
alcohol salié no coagulable y el término de reduccidon fue de 5 horas y 50 minutos. Es asi que,

se hallaron dentro de los valores permitidos.
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AnNexo 2.

Instrumento de registro de datos de las muestras de leche cruda que se expende en el mercado
y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca, 2022.

MUESTRA FECHA HORA DIRECCION

Mgy

Ms

Mio
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Anexo 3.

Instrumento de tabulacion para la leche cruda que se expende en el mercado y ambulatoriamente en la ciudad de Pomalca, 2022.

VALOR MEDIDO

VALOR DE
VARIABLE UNIDADES .
NORMA Ambulatorias Mercado
2 3 4 5 6 7 8 9 10
Materia grasa % Minimo 3,2
Solidos no grasos % Minimo 8,2
Solidos totales % Minimo 11,4
Acidez % 0,13-0,17
Densidad g/mL 1,0296 - 1,0340
. Minimo 3.5 (FAO
0 )
Proteinas ) 2019)
Prueba de alcohol %v/v Negativo
Prueba de la reductasa Horas Negativo

con azul de metileno

55




Anexo 4.

Recoleccion de las muestras de leche cruda que expenden en la ciudad de Pomalca.
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Anexo 5.

Muestras de leche cruda derivadas al Laboratorio de Bromatologia de la Universidad
Nacional Pedro Ruiz Gallo.
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Anexo 6.

Equipos y reactivos utilizados para evaluacion de leche cruda.
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Anexo 7.

Determinacion de caracteristicas fisico-quimicas en leche cruda.







Anexo 8.

Caracteristicas organolépticas de leche cruda.

1. Aspecto: uniforme, cremoso; se refuta cuando no es limpio o0 presenta grumos.

2. Color: blanco y cremoso; se refuta cuando es azulado, rojizo, verdoso, entre otros.

3. Olor: suave, fresco y agradable; refutandose en caso de no presentar estas
caracteristicas.

4. Sabor: colocando algunas gotas en la cavidad bucal; es suigéneris y agradable cuando
esta cruda y es dulce si se ha calentado.

5. Consistencia: normalmente fluida; se refuta cuando es muy fluida o concentrada

Anexo 9.

Norma Técnica Peruana 202.001:2016

NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 2016
Direccidn de Mormalizacin - TNACAL

Calle Las Camelias 815, San Isidro (Lima 27) Lima, Pert

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda.
Requisitos

MILK AND MILK PRODUCTS. Raw milk. Requircments

2016-12-22

6* Edicién

R_D. N 040-201 6-INACAL/DN. Publicada el 2016-12-31 Precio basado en 09 pégi
LC.S.: 67.100.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Diescriptores: Leche, producto licteo, leche cruda

O INACAL 2016
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Anexo 10.

Requisitos de leche cruda, segin Norma Técnica Peruana NTP 202.001:2016

NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 6de9
4 REQUISITOS

4.1 Requisitos generales

4.1.1 La leche cruda no debera estar alterada ni adulterada.

412 La leche cruda se deberd obtener mediante el ordefio higiénico, regular y
completo de animales lecheros y bien alimentados, sin calostro y exento de color, olor, sabor
y consistencia anormales.

413 La leche cruda debera estar exenta de sustancias conservadoras y de cualquier

otra sustancia extrana a su naturaleza.

414 La leche cruda no podra haber sido sometida a procesamiento o tratamiento
alguno que disminuya o modifique sus componentes originales.

415 La leche cruda deberd cumplir con los limites maximos permisibles de
contaminantes de acuerdo a la legislacion nacional vigente, o en su defecto al Codex
Alimentarius.

42 Requisitos sensoriales: La leche cruda debera estar exenta de color, olor,
sabor y consistencia. extranos a su naturaleza.

43 Requisitos fisico-quimicos: La leche cruda debe cumplir con los siguientes
requisitos:

© INACAL 2016 - Todos los derechos son reservados
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Anexo 11,

Requisitos fisico-quimicos, establecidos por la NTP 202.001:2016.

Ensayo Requisitos Método de ensayo
NTP 202 126
Materia grasa (g/100g9) Minimo 3,2 NTP 202.028
ISO 2446/1DF 226

Sélidos no grasos (g/100g) Minimo 8,2 *
Sélidos totales (g/100g) Minimo 11,4 NTP 202.118
Acidez, expresada en g. de
acido lactico (g/100 g) 0.13-0,17 NTP 202.116

. . NTP 202.007
Densidad a 15°C (g/mL) 1,0296 - 1,0340 NTP 202.008
indice de refraccion del suero Minimo 1,34179
20 °C ’ (lectura refracto- NTP 202.016

métrica 37,5)

Ceniza total (g/100 g) Maximo 0,7 NTP 202.172
Alcalinidad de la ceniza total
(mL de Solucion de Méaximo 1,7 NTP 202.172

NaOH 1 N)

indice crioscopico

Sustancias extrafas a su
naturaleza

Prueba de alcohol (74 % v/v)

Prueba de la reductasa con
azul de metileno

Méaximo — 0,540 °C

Ausencia

No coagulable

Minimo 4 horas

ISO 5764 / IDF 108
NTP 202.184

**

NTP 202.030

NTP 202.014

(*) Por diferencia entre materia grasa y solidos totales.

(**) Métodos mencionados en los numerales 2.2.11 al 2.2.18.
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Anexo 12,

Normas Técnicas Peruanas para leche cruda.

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

NTP 202.115:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (revisada el 2014)
cruda. Preparacion de la muestra. Procedimiento.

NTP 202.028:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (revisada el 2013)
cruda. Ensayo de materia grasa. Técnica de Gerber.

NTP 202.118:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (revisada el 2014)
cruda. Determinacion de solidos totales.

NTP 202.116:2008 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche + AD1 2012 cruda.
Determinacion de acidez de la leche. Método volumétrico

NTP 202.008:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche + enm.1:2013 cruda.
Ensayo de determinacién de la densidad relativa. Método usual.

NTP 202.172:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (revisada el 2014)
cruda. Determinacion de cenizas y alcalinidad de cenizas.

NTP 202.185:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2014)
cruda. Determinacion de agua oxigenada en la leche. Ensayo cualitativo de color.
NTP 202.186:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2014)
cruda. Determinacion de formaldehido en alimento.

NTP 202.171:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2014)
cruda. Determinacion de cloruros.

NTP 202.122:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2014)
Cruda. Determinacion de albumina.

NTP 202.123:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2014)
cruda. Determinacion de lactosa. Método polarimétrico.

NTP 202.119:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2014)
cruda. Determinacion de nitrogeno (total) en Leche. Método de Kjeldahl.

NTP 202.030:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2013)
cruda. Ensayos preliminares: ebullicién, alcohol y alizarol.

NTP 202.014:2004 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche (Revisada el 2013)
cruda. Ensayo de reductasa o ensayo de azul de metileno.

NTP-1SO 5538 Leche y Productos Lacteos. Muestreo. (IDF 113:2004):2010 Inspeccion

por atributos (revisada el 2015)
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