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Presentacion

Actualmente los procesos de enseilanza y de aprendizaje se han diversificado en las formas,
métodos y medios a través de los cuales se realizan para brindar una educacidén de calidad, por lo
gue cada dia las instituciones educativas deben coadyuvar en dichos procesos a través de
estrategias y acciones que favorezcan en los alumnos la adquisicidn de los aprendizajes tanto con
la mediacidn de un docente de manera presencial como, en ocasiones singulares, a distancia.

Acorde con los principios de la Nueva Escuela Mexicana, los alumnos son sujetos activos y
responsables de su propio aprendizaje, por lo que Direccidon General de Educacion Tecnoldgica
Agropecuaria y Ciencias del Mar (DGETAyCM) pone a disposicidon de los estudiantes el presente
material de apoyo que tiene el propdsito de brindar elementos tedricos de los maddulos
profesionales de la carreta técnica en Agricultura, asi como el reforzamiento de dichos elementos
a través de actividades de aprendizaje.

El material estd organizado de modo progresivo para abordar los contenidos de la carrera Técnico
en Agricultura en el presente material se analizard el Mddulo IV “Procesa Productos
Agropecuarios” con sus respectivos submaddulos:

e Submédulo 1. Elabora productos hortofruticolas
e Submddulo 2. Elabora productos lacteos

e Submédulo 3. Elabora productos cérnicos

En este material se abordaran los contenidos del submaédulo 2.

En el primer apartado de cada leccion denominado “Contextualizando” se delimitan conceptos y
caracteristicas del tema a revisar y se articulan los contenidos con tus conocimientos previos
relacionados con el tema. En el apartado “Vamos a aprender” encontrards informacion para
analizar los conceptos y caracteristicas de la tematica que se estd abordando. En el apartado
“Actividad de aprendizaje” empleards los contenidos revisados para asimilar los principales
conceptos y caracteristicas del tema. En el apartado “Autoevaluacion” ubicaras elementos para
que evalles tu aprendizaje e identificar los contenidos que debes reforzar. Finalmente,
encontrards la seccion “Para saber mas” con recomendaciones para complementar tus
aprendizajes como videos y lecturas recomendadas.

Deseamos que este material apoye tu formacién académica y sea una herramienta de utilidad en

tu proceso de aprendizaje.

Distribucion gratuita-Prohibida su venta



indice

Submddulo 2. Elabora productos lacteos.

Higiene y Normatividad.........ccueeii i

(Juan Loépez Gémez)

(0] 1T F=To l'o [N =T 1< o L= TR

(Migel Angel Cruz Sdnchez)

Pruebas de andén de |a 18CHE.........oiiiiiieeiei e

(Karla Berenice Garcia Guardado)

Elaboracion de productos [aCtE0S........uviiieciiiiiiiicieee e

(Miriam Belinda Romero Frnaco)

(g o Yo [N TRV A =Y o [ ]=] - o [o T RO

(Gabriel Jurado Medina)

(Miriam Belinda romero Franco)

Distribucion gratuita-Prohibida su venta



Estructura didactica

Este material esta divido en temas y a lo largo de cada uno de ellos encontrards diferentes
secciones las cuales te facilitaran el abordaje de cada contenido.

i En esta seccién se delimitardn conceptos vy
caracteristicas del tema a revisar, asi como
articulacion de los contenidos con tus

conocimientos previos relacionados con el tema
y la relevancia de éstos en tu formacion
profesional/académica.
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Submaédulo

Elabora productos lacteos

Competencias profesionales

Recibe la materia prima e insumos para el proceso productivo
Selecciona la materia prima para su procesamiento

Procesa la materia prima bajo diferentes métodos de conservacion
Envasa las conservas procesadas




Higiene y normatividad

La higiene de la leche es de suma importancia para la
alimentacion del ser humano principalmente en la etapa de Ia
infancia, considerando que la leche constituye una fuente
abundante y comoda de nutrientes requeridos para su buen
desarrollo fisico y mental de las personas que la consumen. La
calidad higiénica de la leche es un factor determinante en la
inocuidad de los productos lacteos. Para lograrlo, se han de
aplicar buenas practicas de higiene y manejo a lo largo de toda
la cadena lactea. La leche de buena calidad contiene altos
niveles de grasa, proteinas, lactosa, vitaminas y minerales no
debe contener residuos de medicamentos veterinarios; su
sabor debe ser dulce, color blanco amarillento y olor del animal
de procedencia; no debe contener sustancias quimicas (por ejemplo, perdxido, cloruro de sodio),
y debe tener una composicidon y acidez normales de 1.8 grados, la leche también puede ser
vehiculo de bacterias patégenas para el hombre cuando procede de un animal enfermo, por
residuos de medicamentos o cuando después del ordefio se contamina por diversas causas,
trasporte inadecuado y antihigiénico, higiene inadecuado del personal que manipula el producto
lacteo; entre los microorganismos patégenos que pueden estar presentes en la leche se
encuentran: Brucella, Salmonella, Escherichia coli, Streptococcus.

Sabias que el consumo de leche sin pasteurizar representa el vinculo principal para que los bacilos
tuberculosos pasen del animal al hombre, asi como las enfermedades zoonéticas que sufren los
animales pueden ser tramitadas en forma directa o indirecta a los humanos, por lo que es
importante que lo consideres debido a que tu labor como “técnico agropecuario” es innovar en las
actividades agropecuarias para obtener productos de calidad y con gran competencia en el
mercado.

Para resolver estas y otras cuestiones que se relacionan con la higiene de las leche se hace
necesario la promulgacion de los estdndares de la leche donde se apliquen normas y se
reglamente la produccion, venta y control, por tal motivo en México se cred la Secretaria de Salud
(SSA), asi como la Comision Federal para la Proteccidn contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), y el
Consejo Nacional de Normalizacion y Certificacion de Competencias Laborales (CONOCER); a
través de estos drganos gubernamentales se ejercerd la regulacidon, fomento sanitario y la
certificacion de que los productos o procesos cumplan con las disposiciones sanitarias aplicables
para su produccion o comercializacion. Asimismo, las personas que interfieren el proceso de
produccién de productos alimenticios pueden certificarse a través de una Norma Técnica de
Competencia Laboral (NTCL), la cual describe el conjunto de conocimientos, habilidades, destrezas
y actitudes con las que debe contar una persona para ejecutar una determinada actividad laboral.
Si un producto cumple con todos los preceptos que dictaminan las instituciones antes senaladas,
entonces es posible ver en las etiquetas de los productos lacteos que se sefiala “producto 100 %
innocuo garantizado para su consumo”.
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iVameos a aprender!

En este tema identificards los principales problemas que se presentan en la
contaminacidn de alimentos para el consumo humano, conocer las diferentes
enfermedades que se transmiten a través de la leche y conocer las diferentes
medidas higiénico — sanitarias que se deben realizar en el manejo de la leche
para el consumo humano. Actualmente gracias al advenimiento de la
biotecnologia y los avances tecnolégicos industriales se han logrado
desarrollar productos lacteos cada vez mas sofisticados y funcionales que contribuyen no sélo a
agradar al paladar, también a mejorar la alimentacién del consumidor.

En México existe un conjunto de Leyes, Reglamentos y Normas relacionadas con la seguridad
alimentaria, la produccién de leche de buena calidad y elaboracién de productos lacteos; y para su
aplicacién el gobierno federal le asigna el poder a la Secretaria de Salud, como encargada de
publicar en el territorio mexicano reglamentos, acuerdos, circulares érdenes y licencias sanitarias:

Licencia sanitaria. Es una autorizaciéon que se otorga si se cumplen las condiciones sanitarias de un
establecimiento que elabora productos alimenticios.

La leche de calidad es aquella que posee una composicion (grasa, proteina, lactosa,
vitaminas y minerales) de acuerdo a los estdndares de la Secretaria de Salud y que
presenta bajos recuentos microbianos (higiénica), libre de patégenos, sin
contaminantes fisico- quimicos y con adecuada capacidad para ser procesada.

La inocuidad: se define como las caracteristicas que garantizan que los alimentos que
consumimos no causan dafio a nuestra salud

Normatividad aplicada a la inocuidad de los alimentos lacteos para obtener la certificacion.

Un derecho fundamental de todas las personas es tener acceso a una alimentacién saludable e
inocua que le permita un adecuado crecimiento, desarrollo apropiado fisico y mental a los
consumidores. Sin embargo, ante la continua presencia de enfermedades trasmitidas por
alimentos lacteos, la Secretaria de Salud (SSA) a través de la Comisién Federal para la Proteccion
Contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) y la Secretaria de Agricultura Ganaderia Desarrollo Rural
Pesca y Alimentacion (SAGARPA) quienes se encargan de los aspectos de inocuidad a través del
Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), busca garantizar la
inocuidad alimentaria mediante la aplicacidn del reglamento de “Control Sanitario de Productos y
Servicios”, a través del cual se evaluan todas las fases de la cadena lactea (Ordefiamiento,
Procesamiento Industrial y Comercializacién) por el personal de la Secretaria de la
Salud, el cual hace presencia en todo el proceso y verifica que se apliquen
correctamente las buenas practicas de higiene en los alimentos; lo anterior, con el fin
de constatar que los productos estan elaborados debidamente y que no presentan
ningun riesgo para la salud de los consumidores. Asimismo, se evaldan instalaciones,
equipo y utensilios, recepcion de materia prima, almacén de productos, dreas de procesos,
capacitacidn al personal, servicio de agua potable, envasado de productos, higiene del personal,
control y transporte, para determinar que cumplan con los requisitos establecidos en la Norma
Oficial Mexicana NOM-243-SSA1-2010, aplicable a Leche, formula ldctea, producto Idcteo
combinado y derivados Ildcteos, y la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Prdcticas de
Higiene, para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios.
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Objetivo de la normatividad: proteger al consumidor del fraude y de los peligros para la
salud derivados de la fabricacién y comercializacién de alimentos, por tal motivo los
productos lacteos deben estar certificados y deben garantizar que se cumplen las buenas
practicas de higiene y seguridad alimentaria

éPor qué es importante la certificacion de productos lacteos? Para declarar de manera publica
gue nuestro producto ha sido producido siguiendo una serie de requisitos establecidos
previamente por la Secretaria de Salud (SSA), requerimos una certificacion y licencia sanitaria,
para lo cual el interesado debera presentar una solicitud de permiso para elaborar y comercializar
productos lacteos ante la Secretaria de Salud, dicha solicitud debe estar acompanada de una
identificacion oficial del representante o representantes de la empresa y Registro Federal de
Contribuyentes (RFC); una vez aceptada la solicitud, en un periodo de 10 dias habiles debe acudir
personal calificado de la SSA para verificar y certificar que las instalaciones sean las adecuadas
para elaborar productos alimenticios, verificacién sanitaria del producto, evaluar todos los
procesos que se desarrollan en el taller para la elaboracién de productos lacteos, el proceso de
pasteurizacién de la leche, la vestimenta del persona, asi como verificar que el trasporte que se
utiliza sea el adecuado. Con lo anterior, la SSA integra el expediente remitiendo la solicitud junto
con sus anexos a la COFEPRIS para que en un plazo no mayor a 10 dias habiles sea revisado y, en
su caso, prevenir de cualquier omisidn o faltante al interesado, asi como emitir la resolucién de su
certificacidn y licencia sanitaria.

La pasteurizacion es el principal factor determinante de la inocuidad en el
procesamiento de la leche, debido a que mediante este proceso eliminamos hasta el
90% de bacterias que dafan al organismo de los consumidores de leche y productos
lacteos.

¢Como se pasteuriza la leche? De forma artesanal consiste en calentar la leche en un recipiente
de acero inoxidable a 65 °C durante 30 minutos, para luego dejar enfriar a 32°C e iniciar el proceso
de elaboracién de productos lacteos.

Requerimientos de materia prima para elaborar productos lacteos inocuos

Concepto | Requerimientos ________|

Leche libre de residuos de e Leche autorizada por el médico veterinario zootecnista
medicamentos veterinarios después del tiempo establecido de haber utilizado
algin medicamento en el bovino

o Leche libre de bacterias patégenas

o No debe presentar residuos de basura ni insectos

e No debe contener 4cido benzoico o sustancias
quimicas antisépticas

e No debe contener mas de 2 gramos por litro de acido

Calidad higiénica lactico

o No debe elevar su temperatura mas de 10 grados
centigrados

e No debe de tener residuos de leche con mastitis
(sangre o pus)

Calidad sanitaria e Quelaleche provenga de animales sanos

Trasporte de la leche e Laleche se debe transportar con temperatura de 42Cy
en utensilios de acero inoxidable

Calidad de la composicion de la leche e Leche con estandares deseados en porcentaje de grasa
4.019 g/L, agua 84 %/L, proteina 3.210 g/L
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Las pruebas y el control de calidad de la leche deben realizarse en todas las fases de la
cadena lactea (Ordefiamiento, Procesamiento Industrial y Comercializacién), las cuales
deben estar apegadas a la “NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1- 2009, Practica
de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios”.

H Alto, no recibas leches de animales cansados, mal

@ g alimentados, desnutridos, enfermos o manipulados por

personas afectadas de enfermedades infectocontagiosas,

porque pondras en peligro a las personas que consuman
productos lacteos derivados con esta materia prima.

Estd prohibido agregar a la leche sustancias como conservantes, entre los cuales se
encuentra el formaldehido, perdxido de hidrégeno, hipocloritos, cloraminas, dicromato
de potasio, lactoperoxidasas adicionadas y adulterantes tales como harinas, almidones,
sacarosa, cloruros, suero de leche, grasa vegetal. iSi agregas esas sustancias pondras
en peligro la salud de los consumidores de productos lacteos!

Valores ideales de leche para el proceso de productos lacteos.

Grasa e 4.019g/L
Solidos no grasos e 8.709g/L
Proteina e 3.210g/L
Lactosa e 478g/L

Practicas higiénicas del personal

El personal que trabaja en el taller de elaboracién de alimentos
debe tener presente una serie de practicas higiénicas destinadas a
evitar la contaminacién de los productos que manipula, en la
alimentacion puede significar una contaminacion general, con el
consiguiente riesgo de los consumidores. Por tal motivo, es
importante estandarizar los procedimientos en los que interviene
el personal, de forma tal que se reduzca la contaminaciéon cruzada,
donde el hombre constituye en el gran vector. Todo el personal
debe estar instruido para reportar las condiciones de su salud al
supervisor. Debe cuidarse para encontrarse sano y concurrir al trabajo sin enfermedades
contagiosas o lesiones abiertas, o cualquier fuente de contaminacién microbioldgica (si hubiera
heridas en las manos se cubrirdan con un vendaje seguro). Los supervisores y personal trabajador
deben contar con los conocimientos suficientes para asegurar en todo momento el cumplimiento
de los requisitos necesarios para garantizar su seguridad particular y la de sus compafieros de
trabajo.

El uso de la indumentaria

La higiene personal, en la que se incluye la vestimenta del manipulador es un aspecto fundamental
para evitar que los microorganismos contaminen los alimentos. Para realizar sus tareas, los
trabajadores deben tener la indumentaria adecuada, completa y utilizarla en forma efectiva

10
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(redecillas, cofias, gorros, cubre bocas, mandiles o bata y en su
caso, guantes y botas). Esta indumentaria debe estar sana,
integra y limpia, y utilizarse de tal modo que impida el contacto
directo de la piel o ropas de calle con materias primas o
materiales de empaque, las prendas deben cubrir todas las
partes de la ropa que pueden entrar en contacto con los
productos, insumos o maquinarias. La indumentaria debe ser

{" B ) 154 de color blanca como simbolo de limpieza tanto del personal

i-' v J ' );J.l E como de las instalaciones donde se elaboran productos
- B - 1 ;‘: destinados a la alimentacion humana, cumpliendo con las
b ? - normas de higiene en cuanto a actitudes, hdbitos vy

comportamiento. Entre las que destacan (higiene de la ropa, lavado de manos, cortarse la ufias,
ducharse diariamente, trabajo en equipo, andar por el taller sin correr entre otras.)

Ingreso al area de elaboracion y anexos

Previo al ingreso al sector de elaboracién de productos lacteos se deben de realizar las siguientes
indicaciones sefaladas por el personal del sector salud, el personal deben transponer un filtro
sanitario procediendo a realizar las siguientes operaciones en el orden que se indica:

a) Lavado de botas o zapatos de trabajo con cepillo de cerdas plasticas, agua y solucidon
desinfectante (cuando por la actividad se use botas).

b) Lavado de manos y antebrazos. Para el lavado de manos la empresa debe dotar de agua potable
y lavabos que se activen sin manos (accionados preferentemente a rodilla) y en cantidad suficiente
para asegurar el uso y la circulacién adecuada en esta prdctica. En perfectas condiciones de
conservacion e higiene.

c) Los trabajadores en el taller no comeran ningln alimento, no mascaran goma (chicle), no
beberan liquidos en el drea de trabajo, no usaradn tabaco o escupirdn en ningun lugar de la planta

Las enfermedades zoondticas:

Las enfermedades zoondticas son enfermedades que pueden trasmitirse entre animales y seres
humanos. Las enfermedades zoondticas pueden ser provocadas por virus, bacterias, parasitos y
hongos. Algunas afectan solamente a la persona que entra en contacto con estos gérmenes, y
posteriormente se transfieren de persona a persona como enfermedad infecciosa. Estas
enfermedades pueden ser trasmitidas en forma directa o indirecta a los humanos la
trasmisidon ocurre por la ingestién de leche o de productos lacteos (quesos, yogurt) no
pasteurizados. Otras causas son por contacto con animales infectados, sobre todo en
abortos, fetos, fluidos de membrana de la placenta, entre otros.

Principales enfermedades zoonéticas,

Brucelosis: es una enfermedad propia de los animales, pero que se puede contagiar al hombre
por la via digestiva.

Causas: Se puede transmitir a través de la leche sin pasteurizar, los quesos y los
productos lacteos en general, pero también por contacto con animales infectados

Sintomas que presentan las personas infectadas: fiebre, problemas respiratorios dominados
por la tos y problemas estomacales.

Tuberculosis: es causada por la bacteria Micobacterium bovis y puede transmitirse por
el aire o a través del contacto directo con excrementos de animales enfermos.
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Causas: consumo de leche no pasteurizada, pero también quesos crudos conocidos como “queso
fresco” que son elaborados con leche de rebafos infectados.

Sintomas que presentan las personas infectadas dolor de pecho, tos con sangre o
crénica, en todo el cuerpo escalofrios, fatiga, fiebre, pérdida de apetito, sudoracién o
sudores nocturnos

Los residuos de medicamentos veterinarios en la leche

La leche de vaca es considerada como parte de los alimentos
basicos para el gran consumo humano, pero debido a su gran

4 susceptibilidad de contaminarse con medicamentos
veterinarios, amerita rigurosos controles sanitarios por el
riesgo para la salud, Los animales deben tratarse solamente
con medicamentos veterinarios autorizados por la autoridad
competente con el compromiso a su uso especifico y de una
manera que no tenga efectos negativos en la inocuidad e
idoneidad de la leche, lo que incluye el respeto del periodo de
suspension prescrito.

En caso de animales lecheros tratados con medicamentos veterinarios que puedan
afectar a la produccion de la leche, ésta debera ser debidamente desechada en tanto no
haya transcurrido el periodo de suspensién prescrito para el medicamento en cuestion.

De acuerdo a la Organizacién de las Naciones Unidad para la Alimentacién y la Agricultura (FAO),
los niveles permitidos de residuos de medicamento veterinario es de una millonésima
parte por litro de leche (100ug/L); y esta determinacién de antibidticos se logra mediante un
analisis de la leche en un laboratorio, si la muestra estd mds elevada puede influir en el
consumidor de productos lacteos en la induccién de resistencia microbiana, desordenes en la flora
intestinal y reacciones alérgicas,

Los productos lacteos elaborados con leche contaminada con residuos de medicamento

veterinarios pueden generar en las personas:

e unriesgo para la salud de los consumidores
e produciendo toxicidad aguda o crénica

e efectos mutagénicos y carcinogénicos

e desdrdenes en el desarrollo corporal

e reacciones alérgicas

e fendmenos de resistencia bacteriana

e alteraciones de la flora intestinal,

Enfermedades, debido a la presencia de microorganismos y de contaminantes, tales
como medicamentos veterinarios, hormonas, plaguicidas vy antibidticos o
antimicrobianos.
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CLORANFENICOL

MEDICAMENTO

ENFERMEDAD

e anemia aplasica y sindrome gris
e Salmonella

SULFADIMETOXINA,
SULFAMETAZINA,
SULFAMETOXAZOL

e reacciones de hipersensibilidad
e erupcion en la piel
e posee propiedades carcinogénicas

SULFAMIDAS
NITROFURANO

e neumonia

Requisitos que evalla la Secretaria de Salud (SSA) y que debe cumplir un taller de

lacteos para asegura la inocuidad y sanidad de los productos que elaboran:

Aspecto

Instalaciones y areas

Todas las instalaciones del establecimiento, incluidos techos,
puertas, paredes, pisos, bafios, cisternas, tinacos u otros
depdsitos de agua y mobiliario se deben encontrar limpias y en
buenas condiciones de mantenimiento

Equipo y utensilios

El equipo y utensilios empleados en el proceso se deben lavar y
desinfectar adecuadamente al inicio y termino de cada
elaboracién y colocarlos en lugares que no se contaminen por
el medio ambiente como es polvo, o de insumos requeridos
para la produccion de productos lacteos.

Almacenamiento

El almacén o bodega debe ser adecuado al tipo de mercancia,
empagque, materia prima, producto en proceso o terminado

Recepcién de materia prima

Se debe contar con un espacio adecuado para el colado de la
materia, y prueba de alcohol para determinar que la leche no
exceda de 1.8 grados de acidez, contar con termdmetros para
revisar la temperatura de la materia prima, lo recomendable es
de 4°c.

Area de elaboracién de productos

Espacio amplio para realizar las labores productivas e higiénicas
del producto y con un control de limpieza y desinfeccién al
inicio y termino de la tarea productiva

Envasado de productos

Envases limpios y desinfectados en buen estado antes de su
uso, los envases primarios sean de material inocuo y que
proteja al producto de la contaminacién exterior y de factores
ambientales como el calor, la luz y la humedad.

Servicios

Contar con suficiente agua potable que cumpla con las
condiciones necesarias para su uso en la etapa de proceso de
produccion, energia eléctrica confiable, iluminacidon adecuada
en toda la planta, almacenamiento de agua limpia (cisternas)
drenajes adecuados para la descargas de agua

Control

Contar con bitacora de fechas de compra de materia prima, de
elaboracién de productos terminados, no utilizar insumos con
fechas de caducidad como es el cuajo, utilizar insumos en
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envases cerrados para evitar su posible contaminacién como es

el caso de la sal, citrato de sodio y cloruro de calcio,
inspeccionar o clasificar las materias primas e insumos antes de
la produccidon o elaboracidn, y evitar contacto de alimentos
procesados con los no procesados

Mantenimiento y limpieza

Instalaciones (techo, puertas, paredes, pisos) limpios, quipo y
utensilios limpios y desinfectados antes durante y después del
proceso, se deben emplear lubricantes de grado alimenticio en
equipos o partes que estén en contacto directo con el
producto, bafios limpios y desinfectados, cestos de basura con
tapa y retirarlos cada que sea necesario y dejarlos limpios al
finalizar la produccién diaria, trapos y jergas de uso diario
lavados y desinfectados frecuentemente y evitar colocar manos
en las mesas de trabajo, asi como en utensilios que se utilizan
para el proceso.

Control de plagas

Es importante presentar un registro de fumigaciones por
empresas con licencias sanitarias, todos los drenajes con
cubiertas que impidan la entrada de plagas, drea de proceso sin
evidencias de la presencia de plagas como roedores, moscas y
mosquitos, el drea de produccion libre de mascotas y de
chatarra u objetos en desuso.

Salud e higiene del personal

Excluirse del taller si presenta tos frecuente, secrecion nasal,
diarrea, vomito, fiebre, o lesiones en dreas corporales, iniciar
jornada de trabajo con bata, cofia, cubre boca, tener las uias
recortadas y sin esmalte y no usar joyas, lavado de manos es
primordial durante el proceso de produccion y elaboracion de
productos alimentos, abstenerse de fumar, comer, beber,
toser, estornudar, escupir en las dreas de produccién y utilizar
guantes o proteccion cuando manipule dinero. Presentando
una lista de cotejo de higiene personal que elabora el
supervisor diariamente y la presenta al verificador de la
Secretaria de Salud

Transporte

Los productos terminados deben de ser trasportados en
utensilios de acero inoxidable a temperaturas ambientales y/o
temperatura que requiera el producto terminado, con la
finalidad de que no pierda las propiedades nutritivas los
productos lacteos.

Capacitacion

El personal que opere en las dreas de produccion o elaboracion
debe capacitarse en las buenas practicas de higiene de
alimentos, por lo menos una vez al afo, al verificador se
presenta un expediente con las constancias de capacitacion de
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todo el personal de acuerdo a su funcién laboral.

Documentacion y registro Contar con la evidencia documental de cada uno de tus
procedimientos, desde el ingreso de la materia prima, hasta el
producto terminado e incluso de los sistemas de distribucidn

Certificaciones especificas vigentes en México

NORMA 1SO: 22000 es una Norma creada
por la Organizacién Internacional de
Normalizaciéon (ISO, siglas en inglés) que
define los requisitos para los Sistemas de
Gestion de la Seguridad Alimentaria. La
Norma puede ser aplicada por cualquiera de
las organizaciones implicadas en la cadena
alimentaria, desde las granjas hasta las
empresas que preparan alimentos,
incluyendo las de procesado, envasado,
transporte, almacenamiento, y comercio
detallista. 1ISO 22000 establece un estandar
de Seguridad Alimentaria armonizado y aceptado en todo el mundo, mediante la
integracién de multiples principios, metodologias y aplicaciones, por lo que resulta de
facil comprensién, aplicacidon y reconocimiento

Beneficios de implementar los Sistemas de Gestiéon de la Seguridad Alimentaria segin
los requisitos de la norma I1SO 22000:

e Conseguir ventaja competitiva frente a otras empresas o proveedores.

e Al tratarse de una normativa internacional, posibilita la armonizaciéon de las normas y
legislaciones existentes en cada pais.

e Identificar riesgos.

e Gestionar la empresa de manera mas eficiente y rentable.

e Facilitar la implantacién de sistemas de mejora continua.

e Prevenir fallos en la seguridad de los alimentos.

e Facilitar el cumplimiento de la normativa legal.

e Fomentar la comunicacion y la colaboracidn entre todas las partes interesadas.

e Establecer una gestion sistematica de los requisitos previos.

e Ahorrar costos y tiempos de produccion.

e Eliminar o reducir al maximo la retirada de productos por no cumplir las normas sanitarias
o higiénicas.

e Minimizar el nimero de reclamaciones de los consumidores.

e Integrar la gestion alimentaria con otras normas ISO de sistemas de gestidn, para cumplir
con los parametros de calidad en aspectos medio ambientales o de seguridad y salud.

e Dar respuesta a los requisitos demandadas por instituciones publicas y privadas (ISO Tools
Excellence, 2015).
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Importante: para que un taller de lacteos opere debe contar con la autorizacién de que
cumple con los maximos estandares de higiene, seguridad y operacién sanitaria, estos
documentos son: licencia sanitaria expedida por la Secretaria de Salud, certificacién de

alimentos lacteos para comercio nacional expedida por la Comisién Federal para la
Protecciéon Contra Riesgos Sanitarios, y que el personal este certificado por el Consejo
Nacional Normalizacién y Certificacion de Competencias Laborales (CONOCER) en los
estandares de competencia laboral apegados a la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-
2009. Practicas de Higiene, para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios.

Fuentes:

e |so Tools Excellence, (2015). Norma ISO 22000: Garantia de seguridad alimentaria.
https://www.isotools.org/2015/02/27/norma-iso-22000-garantia-de-seguridad-
alimentaria/#

e Organizacion de las naciones unidas para la alimentacién y la agricultura FAO (2009).
Evaluacién de la inocuidad de los alimentos genéticamente modificados - instrumentos y
técnicas para capacitadores. http://www.fao.org/3/i0110s/i0110s00.htm

e Diario Oficial de la Federacién (2001). DECRETO por el que se crea la Comisiéon Federal
para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios.
http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/compi/dcreacfprs.html

e Roto Frank (2017). Normatividad mexicana: todo lo que debes saber.
https://www.rotofrank-aluvision.com/normatividad-mexicana-lo-debes-saber/

e Diario Oficial de la Federacién (2009).NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1- 2009.
Practica de higiene paras el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
www.dof.gob.mx/normasoficiales3980/salud/salud.htm

e Imagenes tomadas de https:pixabay.com/es/

y

Elabora un mapa mental sobre la higiene de la leche, en el cual consideres los siguientes
aspectos:

e Contaminacién de la leche

e Residuos de medicamentos veterinarios

e Higiene personal

e Principales enfermedades zoondticas

e Valores ideales de la leche para procesar productos lacteos
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https://www.isotools.org/2015/02/27/norma-iso-22000-garantia-de-seguridad-alimentaria/
https://www.isotools.org/2015/02/27/norma-iso-22000-garantia-de-seguridad-alimentaria/
http://www.fao.org/3/i0110s/i0110s00.htm
http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/compi/dcreacfprs.html
https://www.rotofrank-aluvision.com/normatividad-mexicana-lo-debes-saber/
http://www.dof.gob.mx/normasoficiales3980/salud/salud.htm

Autoevaluacion

Indicadores Lo puedo hacer  Tengo dudas Necesito

trabajar mas

Puedo explicar el significado de
inocuidad

Soy capaz de identificar la
indumentaria adecuada para realizar
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Indicadores Lo puedo hacer  Tengo dudas Necesito
trabajar mas

practicas en el taller de lacteos

Reconozco la importancia de |la
Pasteurizacion lactea

Comprendo la importancia de elaborar
productos lacteos con Leche de calidad

Puedo explicar cuales son los riesgos
para la salud por consumir productos
elaborados con leche con residuos de
medicamentos veterinarios

Reconozco la importancia del apego a
la normatividad para la elaboracién de

productos lacteos

Cuww oY Para saber mas

RECURSOS

FAO (1997). Programa conjunto FAO/OMS
sobre normas alimentarias. Disponible en:
http://www.fao.org/ag/agn/cdfruits es/others
docs/cac-rcp1-1969.pdf

DESCRIPCION

Documento que explica los controles de seguridad
e higiene para asegurar que los alimentos sean
inocuos y aptos para el consumo humano.

Periddico Oficial del estado de Coahuila
(19356). Reglamento para la industria de leche
v sus derivados en el estado.
http://www.ordenjuridico.gob.mx/Documento
s/Estatal/Coahuila%20de%20Zaragoza/wo01190

Explica ampliamente los requisitos que se deben
cumplir en un taller de lacteos y obtener licencia
sanitaria

Diario Oficial de la Federacion (2009). NORMA
Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009,
Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
[en lineal].
https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/398
0/salud/salud.htm

Norma Mexicana que describe los procesos que
debe desarrollarse respecto a las practicas de
higiene para el procesamiento de alimentos.
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http://www.fao.org/ag/agn/cdfruits_es/others/docs/cac-rcp1-1969.pdf
http://www.fao.org/ag/agn/cdfruits_es/others/docs/cac-rcp1-1969.pdf
http://www.ordenjuridico.gob.mx/Documentos/Estatal/Coahuila%20de%20Zaragoza/wo119058.pdf
http://www.ordenjuridico.gob.mx/Documentos/Estatal/Coahuila%20de%20Zaragoza/wo119058.pdf
http://www.ordenjuridico.gob.mx/Documentos/Estatal/Coahuila%20de%20Zaragoza/wo119058.pdf
https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm
https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm

https://www.milliondollarvegan.com/es/enfer
medades-zoonoticas-de-vacas/

RECURSOS DESCRIPCION
Million Dollar  Vegan, 2020. 16/Articulo que explica dieciséis enfermedades
enfermedades zootécnicas de vacaszootécnicas de vacas, sus sintomas |
(zoonosis bovina) [en lineal.lcaracteristicas.

Mattar Salim y otros (2009). Deteccidon de
antibidticos en leche: un problema de salud
publica [en linea].
https://www.scielosp.org/pdf/rsap/2009.v1in
4/579-590

Revista de salud publica que explica los limites
permitidos de residuos de medicamento en la
leche.

CONOCER (2017). Registro Nacional de
Estandares de Competencia [en linea].
https://conocer.gob.mx/registro-nacional-

estandares-competencia/

Pagina web que contiene el catdlogo de todos los
estdndares de competencia que describen, en
términos de resultados, el conjunto de
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes
que se requiere para realizar una actividad en el
ambito laboral, social, gobierno o educativo.

COFEPRIS (2016). Preguntas frecuentes sobre
la certificacion de alimentos [en linea].
https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-
programas/preguntas-frecuentes-sobre-la-
certificacion-de-alimentos

Preguntas relacionadas con la certificacién de
alimentos para el comercio a nivel nacional des de
como iniciar el trdmite hasta obtenerlo.
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https://www.milliondollarvegan.com/es/enfermedades-zoonoticas-de-vacas/
https://www.milliondollarvegan.com/es/enfermedades-zoonoticas-de-vacas/
https://www.scielosp.org/pdf/rsap/2009.v11n4/579-590
https://www.scielosp.org/pdf/rsap/2009.v11n4/579-590
https://conocer.gob.mx/registro-nacional-estandares-competencia/
https://conocer.gob.mx/registro-nacional-estandares-competencia/
https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/preguntas-frecuentes-sobre-la-certificacion-de-alimentos
https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/preguntas-frecuentes-sobre-la-certificacion-de-alimentos
https://www.gob.mx/cofepris/acciones-y-programas/preguntas-frecuentes-sobre-la-certificacion-de-alimentos

Calidad de la leche

)

QA9

Los procesos de produccién de alimentos sucedieron hace unos 12 000 afios. A partir de entonces
el ser humano comenzd a relacionarse con la vida vegetal, a realizar provisiones y a proyectar sus
necesidades y las de su sociedad a un futuro anual. La domesticacién de los primeros animales
salvajes data de, aproximadamente, el afio 8 000 a. C., en regiones mas occidentales de Asia.
Fueron el perro, la oveja, el cerdo y la vaca los primeros en compartir habitat y alimentacion con
los humanos y, en pocas generaciones, perdieron sus instintos primitivos y pasaron a depender del
hombre que, de este modo, pudo disponer durante todo el afio de alimentos facilmente
conservables y de pieles. De todos los animales domesticados, los mamiferos han sido los mas
utiles, tanto para labores de arado como para proporcionarnos carne, leche, pieles, etc. La mayor
parte de las especies de mamiferos que se han utilizado son herbivoros rumiantes, de poca
agresividad y facilidad de manejo. Se desconoce el momento en el que el hombre comenzé a usar
la leche de los animales salvajes, como alimento. Previsiblemente, serian empleados para el
objetivo la oveja en primer lugar, la cabra, después, mas tarde la vaca. A lo largo de la historia de
la humanidad, la leche ha mantenido el prestigio que le confiere su rica y variada composicion, asi
como sus propiedades nutritivas. De muy pocos alimentos se han obtenido tantos y tan diversos
derivados, y muy pocos estan presentes en tan distintas culturas. Un dato interesante es que en
los casos en que no es posible la lactancia materna en el ser humano, hoy en dia los avances
cientificos y tecnoldgicos permiten emplear leche procedente de otras especies de animales como
sustrato alimenticio.

Las necesidades de la industria y de todo el sector lechero, estdn basadas en la exigencia de
ofrecer a los consumidores productos lacteos confiables y sanos, por lo que una leche y productos
lacteos de calidad deben cumplir con los requisitos y la aceptacién del cliente.

Para determinar la calidad de la leche es necesario conocer la composicidn quimica de la misma, la
cual estd definida por proteinas, azucares, grasas y minerales, dentro de éstos encontramos a las
glucosas y caseinas como los compuestos mas importantes que definen la calidad de la leche para
uso industrial. Por lo tanto, es necesario que conozcas e identifiques aspectos relacionados a la
composicion quimica de la leche para que puedas determinar su uso conforme a los contenidos
que la integran. Otro aspecto importante que deberds conocer y desarrollar es el uso de tus
sentidos sensoriales como olfato, degustacion y visualizacion, los cuales te ayudaran a determinar
la calidad organoléptica de este producto, como una prueba rapida en la determinacion de la
calidad de la misma.

m iVamos a aprender!

La leche de vaca se define como “el producto integro, no alterado ni adulterado y sin calostros, del
ordefo higiénico, regular, completo e ininterrumpido de vacas sanas y bien alimentadas”. Esta
definicion es una adaptacion de la que se redactd en 1908 en Ginebra, en el Congreso
Internacional para la Represidon de Fraudes en los Alimentos e incluye 1.- producto integro, 2.-
producto higiénico 3.- Aspectos organolépticos fundamentales (percepcion a través de los
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sentidos). Producto integro, se entiende como aquel que comprende el inicio de la secrecién
lactea, la mayor parte de ella y su final, que desciende de los conductos galactéforos como
consecuencia de la secreciéon de oxitona, no alterado y sin calostros. Aunque el contenido de
grasa, proteina, carga microbioldgica pueda variar, se considerard leche la secrecion mamaria
después de las primeras cuarenta y ocho horas de emisidon de los calostros. Ordefio higiénico,
regular, completo e ininterrumpido de animales sanos y bien alimentados. Un periodo de ordefio
de 7 meses en donde el animal productor de leche por excelencia es la vaca.

Cuadro 1.- Produccién de leche por especie y su comparacion entre ellas.

Especie Produccion en millones Comparativo
de toneladas de leche ponderado entre
especies
Vaca 500. 000 100
Bufala 24. 000 4,8
Cabra 7.500 1,5
Oveja 6. 500 1,3

La leche es un compuesto liquido, opaco, de color blanco marfil y con el doble de viscosidad que el
agua. Esa coloracion se torna ligeramente azulada cuando se afiade agua o se elimina la grasa. Es
precisamente, este componente, la porcidn lipidica, la que da aspecto amarillento a la superficie
cuando la leche se deja un tiempo en reposo; los causantes son los pigmentos carotenoides que
hay en los piensos con que se alimenta a los animales. El sabor de la leche es delicado, suave,
ligeramente azucarado; su olor tampoco es muy intenso, aunque si caracteristico. La grasa que
contiene presenta una acusada tendencia a captar los olores fuertes o extrafios procedentes del
ambiente.

Composicion quimica

En cuanto a su composicién encontramos todos los nutrientes esenciales: proteinas, lipidos,
glucidos, sales minerales, vitaminas y agua.

Cuadro 2. Composicidn nutrimental de la leche de vaca de razas occidentales (Fennema, O.R., 1992)
Rango para las razas

Componente Porcentaje medio occidentales
(porcentajes medios)

Agua 86,6 85,4 -87,7

Grasa 4,1 3,4-5,1

Proteina 3,6 3,3-3,9

Lactosa 5,0 49-5,0

Ceniza 0,7 0,68 -0,74

El contenido en minerales de la leche no depende de la alimentacién a corto plazo de la hembra.
Producir leche es lo prioritario para la reproduccién de la especie. Si el animal tiene bajos niveles
de calcio en su alimentacion por largos periodos de tiempo, el contenido en calcio empieza a
disminuir hasta agotar sus reservas en el animal, llegando a desmineralizar los huesos, lo que
puede conducir a hipocalcemias posparto u otras patologias. En cuanto al contenido en sodio, se
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eleva al final de la lactacidon y potasio disminuye. Las leches de las vacas productoras por
excelencia, que posee un alto contenido proteico, tienen elevados niveles de calcio y de magnesio.

Los elementos fosfato y calcio mantienen estados solubles e insolubles, esto en funcién a sus
enlaces quimicos, los cuales son responsables de la estabilidad de la leche en su estado liquido.
Veamos la siguiente relacién:

Calcio iénico fosfocaseinato calcico + Calcio precipitado

FORMAS SOLUBLES FORMAS INSOLUBLES

El calentamiento y la accién del cuajo intervienen en la forma soluble del calcio y se traduce en el
incremento de la inestabilidad de la leche. El calentamiento fuerte reduce la forma soluble vy, si se
intensifica, puede llegar a predominar el calcio precipitado, que es una forma de coagulacion de la
leche.

La leche en su composicion quimica estd influida por diversos factores; destacamos los siguientes:

1.- La raza. Las diferentes razas de ganado vacuno tienen tipos de leche caracteristicos. Las
principales variaciones remiten al tamafio de los gldbulos lipidicos y a la cantidad de proteinas.

2.-El momento de extraccién. La leche de los principales dias que suceden al parto es muy rica en
sustancias defensivas dirigidas a la proteccion de la cria. Esta leche se denomina calostro y aunque
habitualmente no se destina al consumo humano, existen comunidades en las que constituye un
bien apreciado.

3.- La alimentacién del animal. La cantidad y la calidad de los nutrientes varian en funcidon variedad
y punto de corte del pasto, de las caracteristicas del terreno, calidad de agua. Por este motivo,
puede haber diferencias significativas entre algunas vitaminas y minerales.

4.-Otros factores con menor incidencia en la composicion de la leche son la movilidad del animal o
el clima de las estaciones: con el calor, la : - v
vaca come menos y produce menos leche,
en las estaciones frias el contenido graso y
proteico es, por lo general, superior al de la
leche ordefiada en las estaciones calidas.

Esta complejidad y variabilidad de
componentes de la leche, han hecho que
sea objeto de estudio en muchas
especialidades cientificas para su aplicacion
industrial, nutricional y alimentaria. Para
aglutinarlas se «creé una ciencia, la

lactologia, que se ocupa de todos los s ‘QNHCZHS
aspectos relacionados con la leche, desde S ’ -
su endocrinologia de produccién hasta las propiedades nutritivas del producto final, pasando por
su microbiologia, elaboracidn, transformacidn, transporte y distribucién.

La Lactosa. - Azlicar mds importante en la leche

El azdcar mds importante en la leche es la lactosa, representa el 98% de todos los azucares
contenidos en la misma y es el mas frecuente entre especies. Es el componente predominante del
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extracto seco de muchas leches de distintas especies; las azUcares restantes tienen una escasa
repercusidon nutricional. La lactosa tiene un sabor ligeramente dulce y de baja solubilidad, unas
diez veces menor que la de la glucosa. La sangre posee glucosa, pero no lactosa, por lo que se trata
de uno de los elementos sintetizados, y no solamente filtrados en la gldndula mamaria. Es el factor
gue determina la cantidad de leche, es decir, habrd tanta leche como cantidad de lactosa se
produzca sin una variacidon importante de su composicion. La lactosa es un azldcar muy raro en la
naturaleza, existe casi exclusivamente en la leche y es la fuente basica de galactosa para el ser
vivo. Es muy estable en el circuito alimentario, de modo que hay pocos enzimas que controlen su
destruccién o, los que existen, son poco activos. En cambio, se trata del compuesto mas sensible a
la accidn microbiana; numerosas bacterias la transforman. Las bacterias lacticas pueden atacarla,
provocando la hidrélisis en sus dos monosacaridos constituyentes; las hexosas liberadas se
convertirdn en 4cido lactico, de manera que esta reaccion es de enorme interés para producir
ciertos derivados lacteos. La lactosa es un azlcar importante para la industria del yogurt.

Caracteristicas organolépticas de la leche

Las propiedades que se logran percibir con los
sentidos como el olfato, el tacto, la vista vy el
paladar de manera directa como: olor, color,
sabor u textura, se denominan caracteristicas
organolépticas. Su andlisis organoléptico es la
valoracion cualitativa de que presenta la leche
en base a los sentidos (Davalos et al. 2011).

Color. — La leche es un liquido de color blanco
opalescente debido a la refraccion de la luz
cuando éstos inciden sobre las particulas ¢ ,
coloidales de la leche en suspension. Cuando es ? ; ; =y

muy rica en grasa, presenta una coloracién cremosa, debido al caroteno que contiene la grasa, la
leche baja en grasa toma un color ligeramente azulado. Asi mismo, el color de la leche cambia
segun el proceso al que haya sido sometido, por ejemplo, la pasteurizacién mediante el uso de
temperaturas altas intensifica su blancura y opacidad y la esterilizacién la cambia a café claro.

Sabor. - Se considera ligeramente dulce por el contenido de Lactosa. Si la leche tiene un pequefio
sabor salado es por la presencia de CLORUROS que se da en la leche de VACA al final del periodo
de lactancia o por estados infecciosos de la UBRE, mastitis. El sabor puede cambiar por accién de
la alimentacidn, traumatismo de la ubre, alteraciones en el estado de salud de la vaca, sustancias
extrafias del medio ambiente o de los recipientes en los que se deposita.

Olor. - Es muy intenso, aunque si caracteristico. La grasa que contiene presenta una acusada
tendencia a captar los olores fuertes o extrafios procedentes del ambiente. La leche fresca,
procedente de una ubre sana, tiene un aroma caracteristico que se ha descrito como "a vacuno”,
se debe a una compleja mezcla de acidos grasos de cadena corta y a sus productos de
condensacidon u oxidacidn, cuerpos cetdnicos, didxido de carbono y otros productos volatiles
normalmente presentes en pequefias cantidades en los liquidos tisulares (liquido contenido en el
intersticio, o espacio entre las células). Desde un punto de vista estrictamente cientifico, el olor de
la leche puede clasificarse en normales y anormales, subdividiéndose los segundos en fisioldgicos
(semillas, piensos), enzimaticos (rancidez), quimico (aroma oxidado y a cocido), bacterioldgicos
(acidez y amargor) y mecanicos o accidentales (parafina, jabdn).
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Textura. - La consistencia de la leche puede variar, dando una consistencia liquida o ligeramente
viscosa. Esto va a depender de la cantidad de grasa, azucares y sales disueltas en ella. Si nos deja
un paladar seco, quiere decir que su textura es mas bien grasa, o si, pasa por la boca de una forma
suave pero consistente es mas azucarada.

Las caracteristicas anteriores son fundamentales para poder realizar una prueba rapida a través de
nuestros érganos sensoriales y determinar la calidad que presenta la leche que llega a nuestras
manos para su consumo en freso o para procesarla de manera artesanal o industrial.

Fuentes:

e Comision Nacional de Areas Naturales Protegidas, (2018,). Figuras asociativas para el

sector rural [en linea]. Disponible en:
https://www.academia.edu/32143900/FIGURAS ASOCIATIVAS PARA EL SECTOR RURA
L EN MEXICO

e Coordinadora Nacional de las Fundaciones Produce A.C. (2010). Figuras asociativas en el
desarrollo rural [en linea],
https://www.cofupro.org.mx/cofupro/images/contenidoweb/indice/publicacionesnayari
t/FOLLETOS%20Y%20MANUALES/FOLLETOS%20IMTA%202009/folleto%205%20Figurasas
ociativas.indd.pdf

e Diario Oficial de la Federacion (2008). Ley Agraria [en linea].
http://www.ordenjuridico.gob.mx/Documentos/Federal/pdf/wo6027.pdf

e Criterios y Experiencias Modernas en el Manejo de la Calidad: El empresario en el
manejo de la calidad en la industria lechera , 3er Congreso Panamericano de la Leche,
Punta del Este, Uruguay ; Marzo de 1989.

¢ Imagenes tomadas de https://canva.com/
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https://canva.com/

l‘“‘*

Actividad 1. Realiza un mapa mental de la calidad de la leche considerando su composicién
guimica y caracteristicas organolépticas.

Actividad 2. Relaciona las columnas de manera correcta.

PALABRA

1.-oveja

2.-bovina

3.-lactosa

4.-Calcio soluble

DESCRIPCION

() Factor esencial para la coagulacién de la leche

() Define la calidad de la leche para la industria en
consumo en fresco y elaboracién de yogurt

() Las caracteristicas de opacidad, de color blanco
marfil, y con el doble de viscosidad que el agua

constituye las caracteriscas....

() Es la especie mamifera con la produccion mas
baja en millones de toneladas de leche
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5.-calentamiento

6.-organolepticas

7 .-lactologia

(

) Es el responsable de mantener la estabilidad de la

leche en estado liquido

(
(

) Ciencia que estudia todos los aspectos de la leche

) Es la especie mamifera con la produccién mas alta

en millones de toneladas de leche

Autoevalunacion

Indicadores

Lo puedo hacer

Tengo dudas

Identifico la calidad de la leche

Necesito
trabajar mas

Logro identificar los factores que

influyen en la composicidon quimica de la
leche.

Comprendo qué es una lactosa y su
importancia en la leche

Reconozco los componentes

nutrimentales de la leche de vaca

Puedo explicar cudles son los

componentes nutricionales en la leche

Puedo identificar las caracteristicas

organolépticas de la leche.

Para saber mas

Recurso
Blog Organoléotico (2011). Analisis organoléptico
de leche vy sus derivados [en lineal.

http://organoleptico-
leche.blogspot.com/2011/11/analisis-
organoleptico-de-leche-y.html

Descripcion
Describe las caracteristicas organolépticas
de la leche de vaca, oveja y de cabra.

Leche Pascual (s.f.). ¢éCémo se determina la calidad | Describe los anadlisis en el proceso de
de la leche? [en linea]. recepcion de la leche, los andlisis de los
https://lechepascual.es/articulos/nutricion/calidad- | componentes mayoritarios, asi como los
de-la-leche/. mecanismos para garantizar el
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http://organoleptico-leche.blogspot.com/2011/11/analisis-organoleptico-de-leche-y.html
http://organoleptico-leche.blogspot.com/2011/11/analisis-organoleptico-de-leche-y.html
http://organoleptico-leche.blogspot.com/2011/11/analisis-organoleptico-de-leche-y.html
https://lechepascual.es/articulos/nutricion/calidad-de-la-leche/
https://lechepascual.es/articulos/nutricion/calidad-de-la-leche/

Recurso Descripcidn

cumplimiento.
FAO (s.f.). Calidad y evaluacion [en lineal. Explica la importancia de la calidad de la
http://www.fao.org/dairy-production- leche, asi como las pruebas y control de
products/products/calidad-y-evaluacion/es/ calidad que debe realizarse a la leche

durante todas las fases de la cadena lactea.
La finca de hoy (5 de nunio de 2017). Analisis Describe qué es el analisis fisicoquimico de
fisicoquimico de la leche [video]. Youtube, la leche, la manera de realizarlo y cémo se
https://www.youtube.com/watch?v=1AdX XnO7BE | pueden enmendar los errores que sean

encontradas durante el procedimiento.
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Pruebas de andén de la leche.

Q.
QA9
En este tema aprenderds sobre la importancia de la calidad de la leche en los procesos
agroindustriales. Pero équé es la calidad?, de acuerdo a la norma ISO 9000:2000 “la calidad es el

conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, de un proceso o de un servicio que le
confieren su capacidad de satisfacer necesidades implicitas o explicitas”.

Para asegurar la calidad en la leche es necesario realizar una serie de pruebas fisicas, quimicas y
microbioldgicas que nos indicaran el grado de calidad que ésta tiene, con ello decidiras si es apta o
no para el consumo humano aun estando pasteurizada, podras saber si una leche estd en
condiciones para procesarla, si proviene de una vaca enferma o tratada con antibidticos, entre
otros aspectos. Te dards cuenta que el proceso de calidad de la leche comienza desde la ordefia,
origen, transporte y hasta la transformacién en los productos que tu ya conoces como: queso,
mantequilla, yogurt, crema, etc. También podrds conocer que existen una serie de pasos que se
deben realizar al momento de recibir la leche en la planta, los cudles son de suma importancia
dentro de la calidad de la leche.

Una vez que identifiques qué y cdmo realizar las pruebas de andén de la leche podrds decidir si
ésta es apta para utilizarla en algun proceso o consumirla, efectuando los andlisis
correspondientes para de acuerdo a los pardmetros de los estdndares establecidos en las normas
de calidad. Asimismo, conoceras los equipos y materiales utilizados para realizar dichos analisis.

Sabias que de la acidez de la leche depende su uso, es decir, con base en ello se determina el
producto que se elaborar.

¢éTe has preguntado todo lo que tiene que pasar para
gue tengas un vaso de leche en tu mesa?

¢Cémo crees que se debe transportar la leche para
mantenerla en condiciones O6ptimas para su
transformacion?

Como futuro técnico agropecuario es de suma ( )
importancia que adquieras estos conocimientos, 3 -
pues adquirirds competencias para desempeiarte i

dentro del sector laboral como en las industrias ‘ }
agroindustriales, laboratorios de analisis de la leche y

por qué no en tu propio proyecto productivo.

ﬁ i{Vamos a aprender!

Origen de la leche.

La calidad de la leche se debe controlar desde el origen y a lo largo de todo el proceso de
comercializacién e industrializacion. La leche cruda es obtenida de las vacas sanas a partir del
ordefio manual y mecénico.
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El ordefio se realiza dos o tres veces al dia y hay que seguir unas pautas establecidas para asegurar
la higiene de la leche y evitar contaminaciones en el momento de la obtencién, tal y como se
describe a continuacion:

* Lavary secar el pezdn y las zonas limitrofes o limpiar con un pafio seco, antes de poner las
pezoneras.

* Eliminar los primeros chorros de leche.

* Realizar el ordefio mecdnicamente.

* Los manipuladores han de cumplir con las buenas practicas de higiene que marca el sector
salud.

* Elaire del establo o sala de ordefio debe ser adecuado.

* Se utilizard agua potable.

* Limpiezay desinfeccion de los utensilios empleados para el ordefio, de las instalaciones de
ordefio mecanico y los recipientes que hayan estado en contacto con la leche. Para ello se
recomienda lavar las piezas de goma, después de haberlas mantenido a remojo, con una
solucién de hidréxido sédico al 0.5%.

Antes del ordefio se puede realizar una de las denominadas pruebas de establo, que son aquellas
técnicas analiticas que van en caminadas a detectar posibles alteraciones patolégicas de la leche
por mamitis. Para ello existen test rapidos de diagndsticos que determinan la calidad higiénica y el
numero de células somaticas lo que permite descartar la leche en el momento de la recogida,
antes de mezclarlas con otras partidas de leche, en los tanques de refrigeracién. Por ejemplo, el
California Mamitis Test que consiste en tomar una muestra de la leche y depositarla en cuatro
compartimentos en cantidades iguales, agregar la solucion California Mastitis Test (CMT) y mezclar
no mayor a 20 segundos., si la mezcla se hace espesa es positivo a infeccion y si no se hace espesa
es negativa

Transportacion y refrigeracion de la leche.

Una vez que la leche es ordefiada se almacena en los tanques de refrigeracidn, y debe mantenerse
a una temperatura inferior a 82C si va a ser recogida en el dia 0 a 69C si va a ser recogida al dia
siguiente, con el objetivo de evitar la multiplicacién de microorganismos meséfilos acidificantes
(bacterias lacticas). En esta etapa la higiene del tanque es muy importante para evitar la presencia
de microorganismos psicréfilos que crecen a temperaturas de refrigeracion y pueden multiplicarse
en el tanque de almacenamiento antes de su procesado. Estos microorganismos tienen una
actividad lipolitica (bacterias propidnicas y butiricas) y proteolitica (bacterias proteoliticas tipo
Pseudomonas).

Los tanques de refrigeraciéon suelen estar provistos de sistemas de agitacién que favorece la
homogeneizacion de la leche y una mejor refrigeracion de la misma. El tanque refrigerante puede
ser también una fuente de contaminacion importante, y para tratar de minimizarla hay que utilizar
equipos con un disefio correcto que se puedan limpiar y desinfectar eficazmente.

Para mantener la leche a temperatura, los pequenos productores hierven la leche después del
ordefo, posteriormente la enfrian con agua fria para asi mantener una temperatura estable.

La leche producida en grandes establecimientos comerciales generalmente se transporta en
camiones cisternas. Dado que las cisternas estan aisladas, la leche estd fria cuando llega a su
destino y es poco probable que se agrie antes de llegar a un establecimiento de elaboracién o
mercado distante. Durante el proceso de transportacidn, la temperatura de la leche no debe ser
superior a los 10°C. El transporte puede efectuarse en vehiculos equipados con cisterna que
pueden ser o no isotermas (que mantiene la misma temperatura), pero en cualquiera de los casos
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el transporte nos debe asegurar que la temperatura de la leche no sobrepase los 10°C. Los
recipientes y las cisternas que se hayan empleado para el transporte de la leche cruda deberan
limpiarse y desinfectarse antes de volver a utilizarse.

Caracteristicas Fisico-Quimicas.

Como ya se ha venido hablando en temas anteriores “composiciéon quimica de la leche” vy
caracteristicas organolépticas” la leche es un compuesto muy variable, razén por la cual se han
determinado puntos criticos de control como son:

PRUEBA RANGO

Punto crioscdpico (punto de congelacién | -0,55°C
de la leche)

pH 6,5a6,6

Acidez en porcentaje de acido lactico 0,16% a0.18%

% de materia grasa 3,5a4.0

% de sélidos totales 12,5

Proteina 3,0a3.1%
Densidad 15°C 1.030 a 1,034 g/cm3

e Densidad. La densidad de leche varia entre 1,025 kg/litro y 1,035 kg/litro; se
acepta como valor promedio 1,030 kg/litro a 15 °C y se ve afectada por un
aumento en el contenido de agua de la leche, lo que permite determinar
adulteraciones.

e Acidez. La acidez de la leche titulable oscila entre 0,16 % y 0,18 % acido lactico,
la cual puede servir Unicamente como la indicacién de la calidad higiénica de la
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leche. La leche es ligeramente acida (pH entre 6,5y 6,6). La acidez de la leche
puede experimentar también una elevacién como consecuencia del crecimiento
de bacterias acidificantes que han fermentado la lactosa a acido lactico y otros
compuestos (valores de acidez mas altos que los normales son indice de leches
anormales, como proceder de vacas con mastitis).

Grasa. La grasa es uno de los constituyentes de la leche que mas importa en la
industria lechera, como control de calidad. De la separacion de la grasa de la
leche, por accién de la gravedad o con la ayuda de equipos apropiados
(descremadora), se obtiene crema (nata), con la que se fabrica mantequilla. La
grasa pura de la leche es blanca, pero en la mayoria de los casos se encuentra
mezclada con algunos colorantes naturales (carotenos) que le transfieren ese
color amarillo. Como todas las grasas, es insoluble en agua, poco soluble en
alcohol y muy soluble en éter. La grasa de la leche absorbe con facilidad los
olores que le rodean y por ello nunca debe ser almacenada con alimentos que
despidan olores.

Punto de congelacidn de la leche. El punto de congelacién de la leche es inferior
al agua, debido a las sustancias presentes en solucion. Se acepta como un valor
promedio -0,539 °C; hay puntos de valores extremos: de -0,513 °C a -0,565 °C.
Elementos indeseados.

Pruebas de control de calidad.

Para llevar un control de calidad especifico en cada proceso, es necesario realizar una serie de
pruebas siendo las principales:

Pruebas fisicas.

Se efectlian mediante la utilizacién de algun instrumento conforme se describe en la siguiente

tabla.

PRUEBA DESCRIPCION.

Calculo de sedimentos

Esta prueba que se realiza con el fin de determinar y separar las impurezas
de la leche, es una de las primeras que se llevan a cabo en el taller de
lacteos. Se realiza por medio de un filtro o tela de manta.

Densidad

Es la cantidad de masa por unidad de volumen de una sustancia. La
densidad varia con la temperatura de la misma. La densidad de la leche se
determina a la temperatura de 20°C, debe estar entre un rango de 1.028 a
1.032 gr./cm3. El instrumento utilizado para medir la densidad se llama
lactodensimetro.

Punto de congelacidn

Se conoce también como punto crioscépico, ya que el instrumento para
medir esta prueba se llama crioscdpo. Esta prueba sirve para detectar una
posible adulteracion de leche con agua.
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PRUEBA DESCRIPCION.

Materia seca humedad Mediante la evaporacion del agua contenida en un producto se determina
y cenizas el porcentaje de materia seca y la humedad del mismo. La evaporacion se
efectla en una estufa a una temperatura de 105°C durante seis horas, con
una muestra de 10 grs. Para determinar el contenido de ceniza, el
producto se incinera en una mufla o en un horno de alta temperatura. Las
muestras se incineran a una temperatura de 500°C hasta que no queden
residuos de carbdn. Para obtener el contenido de cenizas de un producto,
el peso de las cenizas se divide entre el peso de la muestra y el resultado
se multiplica por 100 y después se introduce en la mufla.

indice de refraccién Es la medida de refraccién de la luz a través de una solucién. se utiliza
para comprobar la pureza de productos como la leche El indice de
refraccion es un factor para determinar la calidad, porque una variacion
del indice es muestra de adulteracién de la sustancia. Para mayor
precision, el indice de refraccion se mide con un aparato llamado
refractdmetro tipo Abbe.

El indice de refraccion de la leche a 20°C oscila entre 1.3474 y 1.3506. El
indice del suero entre 1.3400 y 1.4566. La mantequilla tiene un indice
entre 1.4527 y 1.4566.

Punto de fusién de La fusidn se define como el cambio de estado de sélido a liquido El punto
la mantequilla de fusién de la mantequilla es un medio de control para determinar la
adulteraciéon del producto. Este punto oscila entre 300 y 382C
dependiendo del tipo de mantequilla.

Pruebas guimicas.

Se recurre al uso de algunos reactivos quimicos para determinar la presencia de componentes en
los productos lacteos.

{V]3:72 DESCRIPCION

Son los acidos contenidos en la leche. Se determina por medio del andlisis
conocido como Titulacién, que consiste en la neutralizacién de los iones de
hidrégeno del acido con una solucién de hidréxido de sodio de una
concentracion conocida, por ejemplo, para la leche se utiliza 0.1 N.

Acidez titulable

Para determinar la acidez se utiliza un indicador como la fenolftaleina
incolora que varia de rosa palido en un medio alcalino. La acidez titulable de
la leche recién ordefiada varia de 1.6 a 1.8 grados Domic.

Para determinar el contenido graso de los productos lacteos se emplea con
frecuencia el método Gerber. El principio del analisis segin este método,
comprende la separacion de la grasa de su fase acuosa mediante la
centrifugacion, después de haber afadido acido sulfurico a la leche. Los
dispositivos especiales que se utilizan para esta prueba se llaman:
Butirdmetros.

Contenido graso

El porcentaje de grasa contenido en la leche varia de 3.2 a 4.5 %.
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DESCRIPCION

La prueba de alcohol en la leche es un método practico para evaluar la
estabilidad de la leche al calor. Este método se basa en el hecho de que el
alcohol afecta a las proteinas de leche, deshidratdndolas y
desnaturalizandolas.

Prueba de alcohol

Las leches fermentadas son estables al alcohol y al calor. Sin embargo, la
leche acidificada y con un balance salino incorrecto es inestable al calor y al
alcohol. Esta prueba se debe efectuar tan pronto la leche llegue al taller. La
prueba consiste en mezclar un volumen de leche con otro igual de alcohol
etilico al 68%, si presenta grumos, significa que la leche no es adecuada para
procesarla. Sirve también para detectar si la leche proviene de vacas con
mastitis.

La correcta pasteurizacion de la leche se controla mediante la prueba de
inactivacion dé la enzima fosfataza. Una leche correctamente pasteurizada

Prueba de la fosfatasa .
debe presentar una prueba fosfataza negativa.

En esta prueba se emplea el reactivo Lactognust. Mediante un
procedimiento del reactivo con la leche, ésta cambia de coloracion; si es
gris-café, la prueba es negativa; y si es azul, la prueba es positiva.

Existe una serie de pruebas que no se usan cotidianamente, por lo que

solo se mencionan las siguientes:
Otras pruebas

Cloruros Lactosa proteinas.
Citratos  Fosfatos Sales
emulsivas.

Pruebas microbioldgicas.

Se realizan para determinar cualitativa y cuantitativamente la presencia de microorganismos en la
leche y productos lacteos, por ejemplo: cuenta bacteriana para leches altamente tratadas.

PRUEBA ‘ DESCRIPCION

Cuenta bacteriana para Para hacer un recuento de colonias de microorganismos en la leche tratada,

leches altamente tratadas  se incuban las muestras a 30-37°C durante 24 horas. Se toman 10 ml para
cada uno de los tubos de ensayo estériles o frascos pequefios de tapdn o
rosca. Uno de ellos se lleva a refrigeracion.

Con un asa estandar de platino-iridio, flameada, de 4 ml de didmetro
interno, se lleva cargada desde otro frasco a 5 ml de agar leche "extracto de
levadura fundido a 45°- 50°C en un frasco de tapdn con rosca. Se mezcla por
rotacidn y se deja que se solidifique el agar con un matraz sobre su cara. Se
incuba a 30° -37°C durante 48 horas. Se cuenta el nUmero de colonias. La
prueba es satisfactoria si hay menos de 10. Si hay mas de 10 colonias se
repite la prueba con la muestra refrigerada.

Los microorganismos mas frecuentes en la leche son las especies de
alcaligenas. Los microorganismos causantes de alteraciones durante el
almacenamiento en frio se deben a los Psicroéfilos; y en la leche pasteurizada
tienen importancia los organismos corineformes que proceden
probablemente de la piel o del intestino del animal.
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PRUEBA DESCRIPCION

Los microorganismos indeseables responsables de sabores extrafios y de
alteraciones, comprenden los siguientes: los miembros Psicréfilos de los
grupos PseudomonasAcromobacter-alcaligenas y flavobacterium, que
descomponen las grasas y proteinas que dan olores peculiares. Los bacilos
coniformes, forman gas de la lactosa.

Producen la leche gaseosa los siguientes microrganismos Strep. Cremoris,
alcaligenes viscosos y ciertas especies de Aerobacter, todos capsulados,
producen la leche viscosa. Oospora lactis y levaduras estan presentes en la
leche rancia. Los organismos patégenos que pueden presentar comprenden:
Staph. Aureus, Streptococos y otros Streptococos" de ubres infectadas con
mastitis.

Descripcion de las pruebas

Al llegar la leche al taller de procesamiento, se le somete a varias inspecciones para controlar la
calidad. Aunque es posible que algunas de éstas pruebas se hayan llevado a cabo en un centro de
recepcion. Cominmente se determinan:

e Contenido de grasa.

e Soélidos totales.

® Calculo del sedimento.
e Cuenta bacteriana.
e  Cuenta levadura y moho.

e Determinacion del punto de congelacion.

e  Evaluacion del sabor.

En circunstancias especiales, también se hacen pruebas para descubrir
residuos de antibidticos y residuos de insecticidas.

Normas de control de calidad.

A medida que conozcas las determinaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas te dards cuenta de
la importancia que tienen los andlisis fisico-quimicos para llevar a cabo el control de calidad de la
leche y no causar ninguin efecto nocivo en el consumidor. Para ello existen normas mexicanas que
indican cual es el procedimiento que se debe llevar a cabo para la realizacién de dichos analisis,
esto con el fin de que los resultados sean confiables.

A continuacidn, se enlistan las normas que posteriormente puedes consultar en internet, o bien,
preguntar a tu profesor para mas referencia.

e Determinacion de grasa butirica en base a NMX-F-387-1982.

e Determinacion de densidad en luche fluida en base a NMX-F-424-5-1982.

e Determinacién de acidez en leche fluida en base a la NOM-F-420-S-1982

e Determinacion de prueba del alcohol en base a la NMX-F-700-COFOCALEC-2004.
e Determinacion de pH en alimentos en base a NMX-F-317-5-1978.

e Determinacion de punto de congelacién en base a NMX-F-443-1983.
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Material y equipo.

En la realizacidon de los andlisis fisicos y quimicos de la leche cabe destacar la utilizacién de
materiales y equipo de laboratorio que son indispensables para la puesta en marcha de los
mismos, como se mencionan a continuacion:

ANALISIS

Determinacion de grasa
butirica.

‘NORMA

NMX-F-387-1982.

MATERIAL Y EQUIPO.

Pipeta volumétrica de 11
c¢cm3 Embudo con llave de
paso.

Butirédmetro de Gerber.
Tapones para butirémetro.
Ajustador para tapones.
Centrifuga para butirémetro
Gerber.

Determinacién de densidad en
luche fluida.

NMX-F-424-5-1982

Probeta de vidrio 500 cm3
Probeta de plastico de 500
cm3

Probeta de metal de 500
cm3 Lactodesimetro de
Quévenne.

Termdmetro certificado de
escala corta de 273 K- 323
K (O°C - 50°C).

Determinacion de acidez en
leche fluida

NOM-F-420-5-1982

Pipeta graduada de 10 cm3.
Pipeta volumétrica de 20
cm3.
Matraz
lcm3.
Bureta de 50 cm3 graduada
en 0.1cm3

Erlenmeyer  de

Determinacion de prueba del
alcohol.

NMX-F-700-COFOCALEC-2004

Vaso precipitado de 20 ml
Pipeta de 2 mil
Alcoholimetro Salut.

Determinacion de pH en
alimentos.

NMX-F-317-5-1978.

Agitador de vidrio.
Termdmetro.

Vasos de precipitados.
Balanza analitica
Embudo de separacion.
Potenciémetro con su (s)
electrodo (s)
correspondiente(s).
Agitador mecanico o
electromagnético.
Licuadora o mortero.

Determinacion de punto de
congelacién.

NMX-F-443-1983

Matraz Kitasato
Termdémetro
Cridscopo
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4

Actividad 1. Realiza un mapa mental del tema “Caracteristicas Quimicas” de la leche.
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Actividad 2. Llena el siguiente cuadro incluyendo dos pruebas de cada tipo y sus caracteristicas.

TIPO DE PRUEBA ‘ \'[01)%1:13{3 CARACTERISTICAS
Fisicas
Quimicas

Microbiolégicas

Autoevaluacion

Indicadores Lo puedo Tengo dudas Necesito

hacer trabajar mas

Soy capaz de determinar las caracteristicas
fisicas y quimicas de la leche.

Comprendo la importancia de las normas
mexicanas para el control de calidad de Ia
leche.
Soy capaz de diferenciar entre pruebas
fisicas, quimicas y microbiolégicas de la
leche.
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Indicadores

Lo puedo
hacer

Necesito
trabajar mas

Tengo dudas

Identifico las acciones de higiene que se
deben llevar a cabo durante el ordefio de
la vaca.

Para saber mas

RECURSO

Artica M. (2014) Métodos para los analisis
fisicoquimicos de la leche y sus derivados [en
linea].
https://luisartica.files.wordpress.com/2011/11/me

todos-de-analisis-de-leche-2014.pdf

DESCRIPCION.

Aqui encontraras como llevar acabd los

analisis fisicoquimicos de la leche.

FAO (2021) Calidad y Evaluacién [en linea]
http://www.fao.org/dairy-production-
products/products/calidad-y-evaluacion/es/

Describe la importancia de la calidad de la
leche.

Garcia Nunez, Tania Gabriela (28 de octubre de
2020). NMX-F-387-1982. Alimentos. Leche Fluida
Determinacion de grasa butrica por el método de
gerber [video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=PvEsBL40Vig

Explica cdmo se realiza el método de gerber
para la determinacién de grasa butrica,
sefialando instrumentos y procedimiento.

U.N.N.E (s.f.). Laboratorio de Quimica General y
Tecnoldégica [en lineal.
http://ing.unne.edu.ar/pub/quimica/quigralytec/p
ractylab/lab2015.pdf

Encontraras material y equipo de laboratorio
para su mayor identificacion.

Agroindustria CURC (s.f.). Pruebas de Plataforma
de la leche.
https://agroindustriacurc.files.wordpress.com/201
1/09/pruebas-de-plataforma-exposiciongrupo-
i.pdf

Expone y describe las pruebas de plataforma
que se le realizan a la leche.
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Elaboracion de productos lacteos

La elaboraciéon de productos lacteos es parte fundamental en el sector agropecuario, es la parte en

la cadena de produccidon donde podemos generar nuevos productos a partir de un elemento tan
basico y a la vez tan complejo como lo es la leche.

Para la elaboracion de productos lacteos debemos
considerar primero las pruebas de calidad de la leche, las
- normas que regulan la produccién de la leche y sus
derivados, métodos de higiene y seguridad, entre otros.

Es importante mencionar que México ocupa el vigésimo
lugar a nivel mundial en cuanto al consumo de productos
l[acteos. En promedio se consumen en nuestro pais 134
litros de productos lacteos por persona al afo en sus
diferentes presentaciones como lo son: queso, yogurt, helados, dulces, etcétera (Trillas, 2018).

En 2015 la elaboracion de productos lacteos en México alcanzd un volumen de produccidn de
17,959 toneladas, de las cuales la industria de quesos produjo 59,000 toneladas. Los principales
guesos que se producen son: fresco, panela y doble crema. (Trillas, 2018).

De ahi que la importancia de esta industria sea crucial en el ambito agropecuario, por ello como
técnicos agropecuarios es indispensable conocer y saber poner en practica los diversos procesos
para la obtencidn de productos lacteos.

¢Conoces algun proceso para elaborar algin producto lacteo como yogurt, queso o crema? ¢Sabes
cual es la diferencia entre una mantequilla y la margarina? Pues bien, en este tema podrds
conocer algunos procesos para elaborar productos lacteos.

ﬁ iVamos a aprender!

La elaboracién de productos lacteos surge a partir de la necesidad del hombre por obtener
productos que le permitan alimentase, asi como para la conservacidon por mas tiempo de las
materias primas, en este caso la leche. A continuacion, se presentan algunos productos lacteos y
sus caracteristicas:

Productos de alto contenido graso
Los principales productos lacteos de alto contenido graso son la mantequilla y la crema.
Mantequilla

Segln algunos historiadores, la aparicion de Ia
mantequilla tiene sus origenes entre el afio 8000 y el
9000, a. de C. en Mesopotamia, siendo las primeras
elaboraciones en base a leche de oveja o de cabra
(Delgado, 2011).
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El principal componente de la mantequilla es la materia grasa, es por ello que se encuentra dentro
de la clasificacidn de productos con alto contenido graso.

Los pasos fundamentales dentro de la elaboracion de la mantequilla es el batido y amasado, ya
gue de ello dependera la consistencia del producto. De acuerdo al proceso de elaboracion, la
mantequilla se puede clasificar en: mantequilla de crema dulce, mantequilla de crema acida y
mantequilla batida.

Muchas veces se llega a confundir la mantequilla con la margarina, o hay quienes creen que son lo
mismo, y no lo es. La margarina puede contener Unicamente grasas de origen vegetal o una
combinacion de grasa vegetal y animal, mientras que la mantequilla Unicamente contiene grasas
de origen animal.

Crema

Es una sustancia que se encuentra en la leche de forma natural, la cual tiene una consistencia
espesa debido a la cantidad de grasa que posee y presenta un color blanco o amarillento. La crema
es utilizada de diferentes maneras, el uso que se le da depende en gran medida de la cantidad de
grasa que posee de acuerdo al proceso de industrializacidn con el que se ha elaborado.

Para acompanar alimentos por lo general se utiliza una crema dacida, la cual posee desde un 20%
hasta un 30% de grasa. En cuanto a los postres existen las cremas para batir que generalmente son
dulces y su consistencia se debe al contenido de grasa que poseen (40%). Otro tipo de crema es la
que se utiliza para el café, esta crema posee un 20% de grasa y se somete a un proceso de
industrializacidn muy especifico para mejorar su sabor y color.

74

Productos a base de leche fermentada
Yogurt

Es un producto conocido mundialmente, desde sus comienzos ha sido
considerado como un alimento de agradable sabor y nutritivo debido a
gue es rico en potasio, magnesio, fosforo y zinc.

Algunas fuentes sefialan que fueron los bulgaros quienes lo llevaron a
Europa desde Asia a mediados del siglo VII, por lo tanto, se atribuye su
origen a la Turquia asiatica. (Trillas, 2018).

El yogurt se elabora a partir de leche fermentada donde el trabajo que
realizan los cultivos lacticos forma parte fundamental en el proceso.

.| Para elaborar yogurt, la leche mas apropiada es la que posee alto
contenido proteico. El proceso general para su elaboracion consiste en pasteurizar la leche a 90°C
durante 60 segundos o a 85°C durante 30 minutos, posteriormente se baja la temperatura de la
leche a 42°C para poder incorporar los cultivos lacticos Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
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bulgaricus en proporciones iguales. Una vez agregados los cultivos lacticos se deja incubar a una
temperatura de 45°C (a bafio maria) durante unas horas hasta alcanzar un pH de 4.5. Después de
lograr ese grado de acidificacion se procede a la refrigeracién para evitar una acidificaciéon
excesiva. Se recomienda una refrigeracion de al menos 10 horas para poder pasar a la etapa de
comercializacién. (SEP, 2014)

Tipos de yogurt de acuerdo a:

Contenido de materia grasa

Consistencia

Variedades

Entero
(2.7% contenido graso)

Descremado

Cuajado

No requiere batido y su
consistencia se mantiene

Blanco o Natural

Puede ser cuajado o batido y
no requiere de agregados

firme Con agregados
(1% contenido graso) Batid greg
atido Puede ser cuajado o batido y

se le agregan mermeladas o
pulpas de fruta

Semidescremado . .
Requiere ser batido y su
(minimo 1% y maximo 2% consistencia es cremosa

contenido graso)

Suero de mantequilla

Es el liquido sobrante que resulta de batir crema para la produccién de mantequilla. Para su
elaboracion se utilizan muchas veces cultivos de mantequeria y por ser un producto a base de
fermentos, se recomienda su comercializacién dentro de los tres dias posteriores a su elaboracion
cuando se hace de manera artesanal.

En México no es tan comun la comercializacidon del suero de mantequilla, las industrias grandes
alimenticias son las que generalmente lo utilizan para la elaboracién de otros productos.

Kéfir

Es un producto de origen ruso que actualmente ha tomado mayor relevancia en diferentes partes
del mundo. Es una bebida que se elabora a base de leche y cultivos lacticos, los cuales son
responsables de la fermentacién. Su sabor suele ser acido debido al tipo de bacterias y levaduras

que ayudan a la produccidn del mismo. Un buen Kéfir debe tener 0.9% de acido lactico y 0.8% de
alcohol.

El Kéfir es un producto que puede ser consumido por personas intolerantes a la lactosa, esto es
debido a que los microorganismos que contiene convierten la lactosa en glucosa y galactosa.
Ademas de que se le atribuyen beneficios en cuanto a la regeneracidn de la flora intestinal por su
alto contenido en acido lactico.

Quesos

Se considera que la elaboracién de quesos es uno de los métodos de conservacidn mas antiguos.
Se cree que casi todas las culturas poseen un método especifico de elaborar sus quesos, asi como
los ingredientes que utilizan para la elaboracién de los mismos, es por ello que la cantidad de tipos
de quesos resulta ser muy extensa.

De acuerdo a la FAO (Organizacidén para la Agricultura y la Alimentacion) y la OMS (Organizacion
Mundial de la Salud), el queso “Es el producto fresco o madurado obtenido por la coagulacion y
separacion de suero de la leche, nata, leche parcialmente desnatada, mazada o por una mezcla de
estos productos” (Estrada, 2016).
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1.
Estandarizacion
de laleche

10. Maduracion 2. Filtracion

Proceso general para la 3
elaboracion de quesos Pasteurizacién

9. Moldeado y
prensado

4. Siembra del
cuajo

8. Salado

7. Desuerado 5. Cuajado

6. Corte de la
masa cuajada

En México, los quesos mds vendidos son los frescos (28.69%), doble crema (17.36%), amarillo
(14.66%), panela (14,.65%), Oaxaca (11.46%), chihuahua (7.23%) y manchego (6.01%). Si
hablamos de los quesos elaborados de manera artesanal, los mas vendidos son los quesos frescos,
Oaxaca, panela y chihuahua. (Trillas, 2018)

Las distintas variedades de quesos que se fabrican en todo el mundo se pueden clasificar de una
forma muy sencilla de acuerdo a su contenido de humedad, los microorganismos que participan
en su maduracidn y sus efectos, dicha clasificacién es la siguiente.

Quesos frescos

Su clasificacidon se debe a que se comercializan y se consumen sin requerir ningln proceso de
maduracién, por lo tanto, contienen un elevado nivel de humedad que oscila entre el 50% y 80%.

Dentro de la clasificacidn de los quesos frescos podemos encontrar los siguientes:

e Blanco: es un queso originario de América Latina que no requiere el uso de cultivos
lacticos y para el proceso de cuajar la leche, no necesariamente se realiza con cuajo,
puede hacerse con jugo de limdn o vinagre.
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e (Cottage: se elabora con leche descremada y
posee una consistencia cremosa y untuosa, la
cual resulta del cuajado de la leche y el
calentamiento de la cuajada durante un
tiempo prolongado para posteriormente
desuerarse y lavarse con agua fria y
finalmente agregar crema salada y un cultivo
lactico.

e Crema: en este queso se utiliza el mismo
cultivo l4ctico que en el queso cottage.
Dentro del procedimiento se ajusta el
contenido graso de la leche con crema, lo que
permite la estandarizacién a 11.5% de grasa
gue es necesaria para este tipo de queso.

e Requesdn: se realiza con leche descremada y
cultivos lacticos de mantequeria. Este queso
se desuera por gravedad utilizando bolsas de
tela en refrigeracién para evitar el exceso de
acidez. También se le conoce como quark o
cuajada magra debido a su bajo contenido
graso.

e Mozzarella: su origen es italiano y su
caracteristica es que la cuajada se remoja en
agua caliente para posteriormente amasarla y
obtener una consistencia eldstica que permita
estirarla.

e Panela: es un queso rico en caseina por la
humedad que posee. Se caracteriza por la
forma que obtiene, ya que para desuerarse la cuajada se coloca en moldes con forma de
canasta, por lo tanto, el queso queda con la forma de la canasta impregnada.

En el Anexo 1 se muestra un ejemplo de cémo se elaborar el queso panela.
Quesos de pasta blanda

Como su nombre lo dice, esta clasificacion se refiere a los quesos de consistencia blanda, lo cual se
logra a partir de los cultivos lacticos, principalmente el Streptococcus lactis y el Streptococcus
cremoris, mismos que trabajan durante el proceso de maduracién.

En este tipo de quesos es comun el uso de mohos y bacterias durante el proceso de maduracion,
dichos microorganismos son los que aportan sabor y color a los quesos dependiendo el queso que
gueramos producir.

Algunos de los quesos de pasta blanda mdas comunes son:

e Camembert: es un queso de origen francés que resulta de la coagulacion enzimatica de la
leche y la adicién del cultivo lacteo Penicillium camemberti o Penicillium candidum. El
color de este queso es amarillento en el centro y muestra una superficie blanca.
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e Brie: este queso es muy parecido al camembert y también es de origen francés. El
procedimiento se lleva a cabo igual que el camembert con la diferencia de que el tamaiio
es diferente y los cultivos lacticos que se utilizan son el Penicillium candidum o una mezcla
de Penicillium vy Brevibacterium
linens.

e Roquefort: también es Illamado
qgueso azul debido a las venas azules
o verdosas que se forman en el
queso durante el proceso de
maduracién. Dichas venas son
generadas gracias al uso del cultivo
lactico Penicillium glaucum.

e Muenster: su origen es aleman vy
posee una corteza muy
caracteristica de color naranja. La
maduracién de este queso va
acompafiada del desarrollo de los
fermentos de rojo. Para favorecer el
desarrollo de estas bacterias debe
frotarse el queso varias veces
durante la maduracién con la
finalidad de distribuir bien las
bacterias en la toda superficie (SEP,
2014).

Los quesos de pasta blanda deben elaborarse de manera cuidadosa, ya que si no se hace
adecuadamente pueden surgir algunos defectos como el desarrollo de microorganismos
indeseables o la consistencia puede resultar no adecuada.

Quesos de pasta firme

Son quesos prensados y madurados durante cierto tiempo. La acidificacion por lo general se logra
durante el prensado y el inicio de la maduracidon mediante el uso de cultivos lacticos.

Por el tipo de procedimientos que se llevan a cabo, este tipo de quesos suelen tener un tiempo de
vida mas prolongado que los frescos o blandos.

Algunos de los quesos de pasta firme mas populares son:

e Holandés o Edam: es un queso que se moldea en forma de bola y se cubre con una capa
de cera. Para elaborar este tipo de queso se debe utilizar leche de alta calidad, debido a
que se emplean diferentes cultivos lacticos y el pH que se maneja es alto y puede propiciar
el desarrollo de microorganismos no deseados. Para regular el pH de la cuajada se lava
para posteriormente prensarse y moldearse.
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e Manchego: es de origen espafiol,
cuenta con denominacion de
origen y se elabora con leche de
oveja, pero en otros paises como
México donde no es comun el
uso de leche de oveja, se elabora
con leche de vaca. El prensado y
moldeado se realiza de la misma
forma que el queso holandés.

e Cheddar: es el queso mas
producido en el mundo y es de
origen inglés. Se produce de
diferentes formas y tamanos.
Para su elaboracidn se utilizan
colorantes y cultivos lacticos.

e Provolone: es de origen italiano y
pertenece a los quesos de pasta
filatada. La cuajada se sumerge
en agua caliente para moldearse
a mano y posteriormente
sumergirse en una salmuera
durante 4 o 6 dias, después se
amarran y se cuelgan en un cuarto de ahumado alrededor de 4 horas.

Quesos de pasta dura

Suelen ser quesos de gran tamafio, corteza dura y sobre todo poca humedad tanto en el interior
como en el exterior.

Este tipo de queso suele llamarse también de pasta cocida, debido a que la cuajada suele
someterse a un tratamiento térmico elevado para posteriormente ser escurrida en una prensa.

Son quesos que pueden conservarse por tiempos prolongados, esto se debe a que la humedad que
poseen es muy baja y el extracto seco es muy
elevado.

Algunos de los quesos de pasta dura son:

e Emmental: es de origen suizo y se
caracteriza por su gran tamafo, suelen
medir 1 metro de ancho por 25
centimetros de alto, por lo cual llega a
tener un peso de 130 kilos
aproximadamente. Este queso se sumerge
en salmuera de 2 a 3 dias para su
posterior tratamiento de maduracion en
el que se voltea y frota con salmuera 3
veces por semana.

e Gruyer: su origen es francés pero el
procedimiento es muy parecido al
emmental, con la diferencia de que el
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queso gruyer suele ser de tamafio mas pequefio y en la etapa de maduracidn se voltean,
pero sin frotar salmuera.

e Parmesano: es un queso de origen italiano que se madura entre 1 a 2 afios, suele ser de
gran tamafio y por lo tanto de gran peso. Durante la maduracién se frota con aceite
vegetal con la finalidad de evitar del desarrollo de mohos. Generalmente se ralla para su
consumo.

e Romano: como su nombre lo dice es un queso de origen romano. En un principio este
queso se elaboraba con leche de vaca, cabra u oveja, en la actualidad se elabora
mayormente con leche de vaca. Este queso se utiliza como de mesa cuando tiene 4 meses
de maduracidn y para rallar cuando tiene un afio o mas de maduracion.

Dulces de leche

Los dulces elaborados a partir de la leche son muy comunes en todo el mundo, particularmente en
Meéxico existe una gran diversidad de dulces de leche en los diferentes estados. Entre los dulces
tipicos mexicanos podemos encontrar la cajeta, jamoncillo, chongos zamoranos, glorias, rompope,
macarrones de leche azucarada, cocadas, arroz con leche, flan, jericalla, entre otros.

Cajeta

También conocida como dulce de leche, la cajeta es conocida en varias partes del mundo por ser
un dulce de consistencia y sabor agradable que se consume de diferentes formas, ya sea en
algunos postres, en obleas, o simplemente sola.

Los ingredientes principales para la elaboracidn de cajeta son: leche, bicarbonato de sodio, alcohol
de grado alimenticio, canela y glucosa.

éPor qué la cajeta tiene un color café si en su composicidon no contiene colorantes? Esto se debe a
la lactosa (azucar de la leche), la cual al ser sometida a altas temperaturas genera ese color café
tan tipico en algunos dulces de leche. En varias recetas de dulces de leche se utiliza el bicarbonato
de sodio como neutralizante, el cual al combinarse con la lactosa y las proteinas provoca las
reacciones de Maillard, dichas reacciones también ayudan a generar este tipo de color en los
productos. En el Anexo 2 se muestra un ejemplo de cémo se elabora la cajeta envinada.

Jamoncillo

El jamoncillo es un dulce tipico del norte y centro del pais, el
cual se puede encontrar a la venta en los mercados y
dependiendo del estado donde se prepare puede ser de
diferentes colores y llevar, nuez, pifiones, canela o pasas
(Hernandez, 2020).

Es un dulce de consistencia suave que puede ser moldeado
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manera rectangular cubierta de nueces, en otros lados le dan forma de cuadros o bolitas y en
otros lo colocan dentro de 2 obleas.

Los ingredientes para la elaboracién de jamoncillo son leche, canela, azucar, bicarbonato de sodio

Yy nuez, aunque en algunos lugares pueden variar estos ingredientes. El procedimiento para la
elaboracion es muy similar al de la cajeta, el cual se lleva a cabo tradicionalmente en un cazo de
cobre, aunque en la actualidad por las normas de higiene y la prohibicién de ciertos metales en la
elaboracion de alimentos se realiza en cazos u ollas de acero inoxidable.

Chongos zamoranos

Este dulce tipico mexicano es originario de Zamora, en el
estado de Michoacan, es por ello que en su nombre lleva
“zamorano” refiriéndose a su lugar de origen.

Es un postre que se forma a partir de cuajar la leche (como
se hace en el proceso del queso) para después cocerse a
fuego lento con azlicar y canela durante un tiempo
aproximado de 2 o 3 horas.

De acuerdo a Zurita (2012), el origen de la palabra proviene
del nahuatl tzontli, cabellos, y hace referencia a la leche
que se corta al cuajar y luego se cuece nuevamente, lo que hace que los trozos se retuerzan un
poco y tomen la forma de los nudos o mofios similares a los que se hacen las mujeres de cabello
largo.

Si tienes el interés de aprender a elaborar alguno de estos productos pregunta a tu profesor sobre
el proceso que se debe llevar a cabo, o bien, investiga en libros, internet o con personas que se
dediquen a elaborar dicho producto.

Fuentes:

e Delgado, C. A. (2011). Elaboracion de mantequillas tecnolégicamente modificadas para
obtener propiedades sensoriales similares a la mantequilla fermentada. Valdivia, Chile:
Universidad Austral de Chile.

e Estrada, S. R. (2016). Curso prdctico de elaboracion de productos ldcteos. Celaya, Guanajuato:
Instituto Tecnoldgico de Roque.

e Herndndez, F. (05 de Junio de 2020). Gourmet de Meéxico. Obtenido de
https://gourmetdemexico.com.mx/comida-y-cultura/que-es-el-jamoncillo-y-de-donde-es-
originario/

e SEP. (2014). Elaboracion de productos ldcteos. México: Trillas.
e Trillas. (2018). Elaboracion de productos ldcteos. México: Trillas.

e Zurita, R. M. (2012). Larousse cocina. Obtenido de Diccionario enciclopedico de la
Gastronomia Mexicana. https://laroussecocina.mx/palabra/chongos-zamoranos/

e Imégenes obtenidas de https://pixnio.com, https://freepik.es, https://pixabay.com,
https://commons.wikimedia.org
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Vs

Elabora un mapa mental en el cual integres los diferentes tipos de productos elaborados a partir
de la leche y sus derivados, sefialando las principales caracteristicas de éstos.
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Autoevalunacion

Indicadores

Lo puedo hacer

Tengo dudas Necesito

Reconozco la importancia de |la
elaboracion de productos lacteos en el

sector agropecuario.

trabajar mas

Conozco las caracteristicas basicas de la
mantequilla.

Comprendo cual es la funciéon de los
microorganismos en la elaboracion de
productos lacteos.

Soy capaz de identificar los diferentes
tipos de queso.

Reconozco los diferentes dulces que se
elaboran a partir de la leche y el papel
que juegan dentro de la gastronomia

mexicana.

Para saber mas

RECURSO DESCRIPCION

Luciano Pérez Valadez, C. O. (s.f.). Manual para la
elaboracion de productos derivados de la leche con
valor agregado. Sinaloa: SAGARPA.

https://www.fps.org.mx/portal/index.php/compone
nt/phocadownload/category/32-
pecuaria?download=141:manual-para-la-
elaboracion-de-productos-derivados-de-la-leche-
con-valor-agregado-2

Descripcion de procesos para elaborar
algunos productos lacteos.

Serra, B. B., Serra, J. D., Canalda, I. G., Gregorio, P.
G., Iglesias, M. J., Martin, P. M., & Anta, R. M. (s.f.).
El libro blanco de los lacteos. SEEN.
http://www.lacteosinsustituibles.es/p/archivos/pdf/

LibroBlanco.pdf

Descripcion de las caracteristicas
generales de la leche y algunos de sus
derivados.
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RECURSO DESCRIPCION

Parra, J. G., Guerra, G. G., Chavez, A. L., Gomez, L. I., | Manual de apoyo para la realizacién de
Preciado, T. S., & Garcia, 0. A. (2010). Manual de | practicas en el taller de lacteos.

practicas de ciencia de la leche. Guadalajara:
Universidad de Guadalajara
http://www.cusur.udg.mx/es/sites/default/files/adj
untos/5.5. 2010. manual de practicas de ciencia
de la leche.pdf
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Envasado y etiquetado

La leche es un producto natural proveniente de las hembras de los mamiferos y es el uUnico
alimento que provee a sus crios en la primera etapa de su vida y que aporta todas las necesidades
nutricionales iniciales para sobrevivir, asi pues, la leche es uno de los alimentos esenciales para la
vida de los mamiferos y en particular para el hombre ha tenido un significado aun mayor, desde
gue descubrié que podia obtenerla de otros mamiferos, para tenerla disponible como alimento
por el resto de su vida y también que posee nutrientes de alto nivel, los cuatro principales son:
grasa, proteina, lactosa, vitaminas y minerales (Galvan, 2005)

Como es comun, el hombre accidentalmente fue descubriendo que a partir de la leche fluida se
podian obtener otros productos, sus derivados; quiza al principio de la fermentacién natural y
conforme fue experimentando y después investigando, ha desarrollado una variedad muy amplia
de ellos (quesos, yogurt, jocoque, dulces, etc.,) (Galvan, 2005)

Datos del INEGI, citado por FIRA (2019), indican que el sector de la elaboracién de productos
lacteos en México ha sido muy dindmico durante la década reciente. El volumen producido en ese
periodo crecié a una tasa promedio anual de 3.3 por ciento. Entre 2008 y 2018, la elaboraciéon de
derivados lacteos como quesos, cremas y yogurt fue e sector que registro mayor crecimiento, con
una tasa promedio anual de 5.8 por ciento.

La elaboracidn de alimentos, en este caso de productos lacteos, requiere ser acompafnada por un
conjunto de conocimientos, habilidades y destrezas que permitan ademds de realizar
adecuadamente los procesos de envasado y etiquetado facilite su presentacién, almacenamiento y
posterior distribucién (Hernandez y Solérzano, 2005). En este sentido, ¢ Conoces las caracteristicas
que debe reunir un envase y la normatividad aplicable para el etiquetado de productos
alimenticios? ¢Sabes qué informacién contiene la etiqueta nutrimental? En este tema
abordaremos lo referente al envasado y etiquetado de productos lacteos.

ﬂ iVamos a aprender!

Concepto de envase

El envase procura portar el producto en excelentes
condiciones hasta el consumidor (en términos de
conservacion, proteccion y seguridad), para hacer
posible la identificacién de su procedencia (imagen
del producto mediante disefio, color y forma) y
permite una explotacion racional del contenido, de
acuerdo con su manipulacidén, almacenaje vy =~ : ,
transporte (Rodriguez, Ortiz, puentes, 2011). W” o ‘

Envase es todo recipiente o soporte que contiene o d B Ve L—/

guarda un producto, protege la mercancia, facilita S T

su transporte, ayuda a distinguirla de otros articulos y presenta el producto para su venta. Es

|
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cualquier recipiente, lata, caja o envoltura propia para contener alguna materia o articulo
(Quiminet, 2006).

Envasado es el procedimiento por el cual una mercancia se envasa o empaqueta para su
transporte y venta. Comprende tanto la produccién del envase como la envoltura para un
producto, hasta el color del envase (Quiminet, 2006).

Empaque: incluye las actividades de disefiar y producir el recipiente o
la envoltura para un producto. Su objetivo primordial es el de
proteger el producto, el envase o ambos y ser promotor del articulo
dentro del canal de distribucion (Quiminet, 2006).

Embalaje son todos los materiales, procedimientos
y métodos que sirven para acondicionar, presentar,
manipular, almacenar, conservar y transportar una
mercancia. El embalaje debe satisfacer tres
requisitos: ser resistente, proteger y conservar el
producto (impermeabilidad, higiene, adherencia,
etc.), y demostrarlo para promover las ventas.
Ademds debe informar sobre sus condiciones de
manejo, requisitos legales, composicion,
ingredientes, etc. (Quiminet, 2006).

Clasificacion de los envases.

De acuerdo a Hernandez y Soldrzano (2005), los envases se clasifican en:

e Primarios. Son los que se encuentran en contacto directo con los alimentos como:
botellas, bolsas, papel (encerado o aluminizado), capas de parafina, entre otros.

e Secundarios. Son los que no estan en contacto con los alimentos por ejemplo: cartén,
cajas de madera, cajas plasticas (cestas o gaveras).

Requerimientos basicos para los envases.

Hernandez y Soldrzano (2005) mencionan que los envases deben cumplir con los siguientes
requerimientos:

v" Ausentes de toxinas y tener compatibilidad con el alimento.

v" Proteccidn sanitaria (proteger al alimento de microorganismos)

v" Proteccidn contra pérdidas y asimilacién de grasas y humedad (mantequilla en barra,
leche, formulas alimenticias)

v" Deben tener transparencia para apreciar el color, espesura y otras caracteristicas del
producto, en algunos casos.

v' Provistos de inviolabilidad, que aseguren al consumidor que es el primero que estd
abriendo el producto.

v" Los alimentos liquidos deben estar provistos de medios para verter (picos de cartén de
leche, picos ocultos).

v" Poseer facilidad de apertura.
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v" Preferiblemente de material reciclable y/o biodegradable.

De acuerdo a Quiminet (2006), una de las principales funciones del envase es la de conservar el
producto. En este sentido, las caracteristicas de un buen envase son las siguientes:

e Posibilidad de contener el producto

e Permitir su identificacion

e Capacidad de proteger el producto

e Adecuado a las necesidades del consumidor en términos de tamafio, ergonomia, calidad,
etc.

e Ajuste a las unidades de carga y distribucién del producto

e Facil adaptacion a las lineas de fabricacidon y envasado del producto, y en particular a las
lineas de envasado automatico

e Cumplimiento de las legislaciones vigentes

e Precio adecuado a la oferta comercial que se quiere hacer del producto

e Resistente a las manipulaciones, transporte y distribucién comercial

Etiquetado.

Es un conjunto de informacién que se ofrece al consumidor sobre la naturaleza, cantidad forma de
preparacion, forma de servir, valor nutricional, ingrediente y aditivos que contiene un alimento
envaso pesto a la venta ya que la etiqueta es una garantia de seguridad. Debe tener el nimero de
registro sanitario (Hernandez y Soldrzano, 2005)

Etiqueta. Es cualquier rétulo, marbete, inscripcién, imagen u otra materia descriptiva o gréfica,
escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en alto o bajo relieve, adherida, sobrepuesta o fijada
al envase del producto preenvasado o, cuando no sea posible por las caracteristicas del producto,
al embalaje (NOM-051).

éQué es el etiquetado de los alimentos?

Es la informacién presentada en los productos alimentarios y resulta uno de los medios mas
importantes y directos para transmitir informacién al consumidor sobre los ingredientes, la calidad
o el valor nutricional. La definicién internacionalmente aceptada de etiqueta alimentaria es
cualquier marbete, rétulo, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en huecograbado o adherido al envase de un
alimento o a un producto alimentario. Esta informacién también puede acompanfar al alimento o
mostrarse cerca de éste para promocionar su venta (FAO, s.f.).

Etiquetado nutricional.

Uno de los principales motivos del etiquetado nutricional es el aumento de la prevalencia de las
enfermedades no transmisibles relacionadas con la dieta, ya que puede tratarse de un
instrumento eficaz para ayudar a los consumidores a elegir alimentos saludables. Para aprovechar
al maximo el potencial de las etiquetas nutricionales y las declaraciones de propiedades saludables
para mejorar la salud publica, es importante reconocer que el uso adecuado de las etiquetas
requiere campafias de sensibilizacion y programas educativos para ayudar a los consumidores a
comprenderlas y utilizarlas. Las directrices del Codex Alimentarius recomiendan los siguientes
tipos de etiquetado nutricional: declaracion de nutrientes, valores de referencia de nutrientes,
declaracion cuantitativa de ingredientes (QUID, por sus siglas en inglés), declaraciones de
propiedades nutricionales y saludables (FAO, s.f.).
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De acuerdo a la FAO (2007), el etiquetado de los alimentos constituye el principal medio de
comunicacion entre los productores y vendedores de alimentos por una parte, y por otra, sus
compradores y consumidores.

Requisitos generales del etiquetado.

De acuerdo a la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA-2010 se deberdn cumplir con las
siguientes especificaciones para el etiquetado de alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasadas:

1. La informacion contenida en las etiquetas de los alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados debe ser veraz, describirse y presentarse de forma tal que no induzca a
error al consumidor con respecto a la naturaleza y caracteristicas del producto.

2. Nombre o denominacidn del alimento o bebida no alcohélica preenvasado. El nombre o
la denominacién del producto preenvasado debe corresponder con la establecida en los
ordenamientos juridicos especificos; en ausencia de éstos, puede indicarse el nombre de
uso comun, o bien, emplearse una descripcién de acuerdo con las caracteristicas basicas
de la composicién y naturaleza del alimento o bebida no alcohélica preenvasado, que no
induzca a error o engafio al consumidor. En el caso de que haya sido objeto de algun tipo
de tratamiento, se puede indicar el nombre de éste, con excepcion de aquellos que de
acuerdo con los ordenamientos correspondientes sean de caracter obligatorio.

3. Lista de ingredientes.

La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el término Ingredientes
Los ingredientes del alimento o bebida no alcohdlica preenvasado deben enumerarse por
orden cuantitativo decreciente (m/m).

4. Contenido neto y masa drenada
Debe declararse el contenido neto y cuando aplique, la masa drenada en unidades del
Sistema General de Unidades de Medida de conformidad a lo que establece la NOM-030-
SCFI- 2006, independientemente de que también pueda expresarse en otras unidades.

5. Nombre, denominacidén o razén social y domicilio fiscal.

Para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados, debe indicarse en la etiqueta el
nombre, denominacidn o razén social y domicilio fiscal del responsable del producto de
manera enunciativa mas no limitativa: calle, nimero, cédigo postal y entidad federativa en
gue se encuentre.

6. Pais de origen
Los alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados nacionales o de procedencia
extranjera deben incorporar la leyenda que identifique el pais de origen de los productos,
por ejemplo: "Hecho en..."; "Producto de ..."; "Fabricado en ...", u otras andlogas, seguida
del pais de origen del producto, sujeto a lo dispuesto en los tratados internacionales de
que los Estados Unidos Mexicanos sean parte.

7. Identificacion del lote
Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier modo la identificacién del lote al
que pertenece, con una indicacidn en clave que permita su rastreabilidad.

8. Fecha de caducidad o de consumo preferente. El fabricante debe declararla en el envase
o etiqueta, la cual debe consistir por lo menos de:

El dia y el mes para los productos de duracién mdaxima de tres meses
El mes y el afio para productos de duracidn superior a tres meses.
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Para el caso de fecha de caducidad, ésta debe indicarse anteponiendo alguna de las

siguientes leyendas, sus abreviaturas o leyendas analogas: "Fecha de caducidad ",
"Caducidad ", "Fech Cad ", CAD, Cad, cad, Fecha de expiracién, Expira, Exp, EXP,

exp, Fecha de vencimiento, Vencimiento.

Para el caso de consumo preferente, ésta debe indicarse anteponiendo alguna de las
siguientes leyendas, sus abreviaturas o leyendas analogas: "Consumir preferentemente
antes del " "Cons. Pref. antes del "y "Cons Pref".

Informacién nutrimental. Es obligatorio declarar lo siguiente, con excepcién de los
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados regulados por otros ordenamientos
juridicos aplicables:
a) Contenido energético;
b) La cantidad de proteinas;
¢) Lla cantidad de hidratos de carbono o carbohidratos disponibles, indicando la
cantidad correspondiente a azlcares;
d) La cantidad de grasas o lipidos, especificando la cantidad que corresponda a grasa
saturada;
e) Lacantidad de fibra dietética;
f) La cantidad de sodio;
g) La cantidad de cualquier otro nutrimento acerca del cual se haga una declaracién
de propiedades;
h) La cantidad de cualquier otro nutrimento que se considere importante, regulado
por los ordenamientos juridicos aplicables.

Ejemplo de etiqueta con informacién nutrimental

Para conocer o saber como se obtiene o se calcula la informacidon de la tabla nutricional, te
sugerimos revisar los recursos que se mencionan en la seccidon “Para saber mas”.

Sistema de etiquetado frontal.

Para realizar el etiquetado frontal y colocacién de las leyendas precautorias se deberan atender las
especificaciones de la MODIFICACION a la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1- 2010,
especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria, publicada el 5 de abril de 2010 en el Diario Oficial de la
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Federacién, en los numerales 4.5.3.4, 7..1.3 y 7.1.4, dicha modificacién se publicé en el Diario
Oficial de la Federacion el 27 de marzo de 2020, en la cual se incluye el nuevo etiquetado frontal.

Numeral 4.5.3.4 Sistema de etiquetado frontal. El sistema de etiquetado frontal incluye la
informacidn nutrimental complementaria y las leyendas precautorias descritas en los numerales
7.1.3y7.1.4.

Numeral 4.5.3.4.1 La informacién nutrimental complementaria debe realizarse utilizando los
sellos, segun corresponda y conforme a lo establecido en el Apéndice A (Normativo).

EXCESO
GRASAS

EXCESO EXCESO EXCESO EXCESO

GRASAS

CALORIAS AZUCARES Jel»][e]

SATURADAS TRANS

Fuente: elaboracién propia.

Numeral. 7.1.3 Si la lista de ingredientes incluye edulcorantes, se debe colocar la leyenda
precautoria frontal en letras mayusculas “CONTIENE EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN
NINOS”.

Numeral 7.1.4. Cuando el producto preenvasado contenga cafeina adicionada dentro de la lista de
ingredientes en cualquier cantidad, se debe incluir la leyenda precautoria en letras mayusculas
“CONTIENE CAFEINA EVITAR EN NINOS”, la cual forma parte del sistema de etiquetado frontal,
conforme se establece en el Apéndice A (Normativo).

CONTIENE CAFEINA-EVITAR EN NINOS.
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Vs

Actividad 1.- Elabora un mapa conceptual sobre el envasado de productos alimenticios,
destacando su clasificacién y las caracteristicas que deben reunir.

Actividad 2.- Describe brevemente las caracteristicas que deben reunir las etiquetas de
identificacion de productos lacteos.
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Actividad 3.- De acuerdo a la MODIFICACION a la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-
2010, cudles son los sellos a los productos complementarios que se deben incluir en los productos.

Autoevaluacion
Indicadores Lo puedo Tengodudas Necesito
hacer trabajar mas
Reconozco la informacidon general que deben
contener las etiquetas de alimentos
Reconozco las caracteristicas de los envases para
alimentos.
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Indicadores

Necesito
trabajar mas

Lo

puedo Tengo dudas

hacer

Comprendo el nuevo etiquetado de alimentos

Soy capaz de elaborar etiquetas para productos

lacteos de acuerdo a la normatividad.

Identifico la normatividad para elaborar etiquetas

para alimentos

(www Ly Para saber mas

Recurso

Asebiol, (14 de enero de 2017). ¢Como realizar

calculos para construir una tabla nutricional?
[video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=BosWa Q
wXIY

Descripcidn

Muestra como realizar los cdlculos para
elaborar la tabla nutricional de un alimento.

FAO (1990) Fichas técnicas. Procesados de
lacteos [en linea].
www.fao.org/3/aul70s/aul70s.pdf

Ademas del proceso de elaboracion de lacteos,
describe el proceso de envasado de estos.

Rodrigo Quintanar (27 de febrero de 2012). La
etiqueta del producto [video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=xP_ DILWj
ZCA

Describe las caracteristicas de la etiqueta en los
alimentos.

PhysalisChile (29 de abril de 2019). 5 pasos para
desarrollar un etiquetado nutricional [video].
Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=FgM dwz
MDQ4

Explica cdmo determinar los porcentajes de los
nutrimentos con base en los ingredientes de un
producto.

Denis Joel Panchi Taco (18 de julio de 2020).
Célculo de tabla nutricinonal [video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=RQ23HX4
HhdY

Explica cdmo determinar los porcentajes de los
nutrimentos con base en los ingredientes de un
producto.
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Anexo 1

Pasos para la elaboracion de queso panela

Ingredientes

e 10It. Leche

e 1 gr. Cloruro de calcio

e Cuajo liquido (cantidad de acuerdo a las especificaciones del fabricante)
e 60 gr. Sal molida

Procedimiento

Recepcion: se recibe la leche cruda y se verifica la
temperatura, el color y sabor, ademas de realizar pruebas de
calidad.

Filtracion: se filtra la leche utilizando una malla de acero
inoxidable o una manta de tela limpia para lograr Ia
eliminacion de materia extrafia (pelo, basura, insectos, etc.).

Pasteurizacién: calentar la leche hasta alcanzar una
temperatura de 68°C y mantenerla a esa temperatura
durante 15 minutos, o realizar una pasteurizacién rapida
elevando la temperatura hasta 72°C durante 15 segundos.

Enfriamiento y adicion de aditivos: una vez pasteurizada la leche, bajar la temperatura a 40°C para
agregarle el cloruro de calcio, el cual debe disolverse en 5 mililitros de agua purificada previo a su
adicién a la leche.

Adicién de cuajo: bajar la temperatura de la leche a 36°C para proceder a la adicion del cuajo. El
cuajo se diluye en agua purificada antes de agregarse a la leche (la cantidad de cuajo, asi como la
cantidad de agua en que se diluye viene especificada por el fabricante en el recipiente). Una vez
diluido el cuajo se agrega a la leche realizando una agitacion constante por 1 minuto para lograr
una mezcla homogénea.

Coagulacion de la leche: después de agregar el cuajo a la leche, dejar reposar por un tiempo
aproximado de 30 minutos sin mover en lo absoluto para lograr que la leche se coagule. Después
de los 30 minutos se pueden hacer pruebas para comprobar que la leche ya esta coagulada, una
de ellas es ingresar un cuchillo y al sacarlo este debe salir limpio.

Corte de la cuajada: cuando la leche ya estd coagulada toma el nombre de cuajada. El corte de la
cuajada se realiza mediante el uso de liras en cubos de 1 a 1.5 cm?, si no se tiene una lira se puede
realizar con un cuchillo realizando cortes horizontales y verticales para lograr obtener los cubos de
la medida antes mencionada.

Primer reposo: después del corte de la cuajada se procede a un reposo durante 5 minutos, esto se
realiza porque la cuajada aun es muy tierna y mediante los reposos permitimos que madure.

Primera agitacion: la agitacidn de la cuajada se realiza con la ayuda de una pala o una cuchara.
Esta se realiza de manera suave durante 10 minutos, evitando que se pierdan particulas de
cuajada y grasa en el suero.
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Segundo reposo: este reposo al igual que el primero se hace durante 5 minutos, con la finalidad de
qgue el grano de cuajada se reafirme y disminuya el rendimiento.

Segunda agitacidn: se hace de forma normal durante 10 minutos, agitando un poco mas rdpido
gue en la primera agitacidn con la finalidad de madurar el grano de cuajada y se logre una mayor
expulsién del suero.

Tercer reposo: es el ultimo reposo y se hace durante 5 minutos, con la finalidad de que la cuajada
se asiente en el fondo y poder desuerar de una manera mas facil.

Desuerado: es la eliminacién del suero de la cuajada y se realiza con la ayuda de un cucharon y un
colador o algun utensilio que nos permita retirar el suero sin que se vayan en el suero partes de la
cuajada. Es importante que no se elimine todo el suero, sino que al desuerar debe quedar suero al
ras de la cuajada.

Salado: se coloca la sal en la cuajada y se mezcla con la ayuda de una pala o una cuchara para
lograr que se incorpore en toda la cuajada. ;

Llenado de moldes: se llenan los moldes con la cuajada
utilizando un cucharon o jarra, llenando los moldes mas arriba
de su nivel, ya que con el reposo la cuajada ira bajando. Los
moldes para queso panela tienen forma de canasta o colador,
es por ello que este queso también es conocido como queso
de canasta.

Reposo: se deja la cuajada en los moldes durante 30 minutos
a temperatura ambiente para que drene el exceso de suero y
el queso tome la forma del molde.

Volteo del queso: se realiza después de los 30 minutos de reposo, el queso se voltea y se vuelve a
meter en el molde, de esta manera toma la forma del molde por ambos lados.

Refrigeracion: se refrigera el queso en los moldes a una temperatura de 5°C por un periodo de 18
a 24 horas.

Desmoldado: después del periodo de refrigeracion, se retiran los quesos del molde y se procede a
SU consumo o empaque para venta.
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Anexo 2

Pasos para la elaboracion de cajeta envinada

Ingredientes

e 10It. Leche

e 10 gr. Bicarbonato de sodio

e 10 gr. Canela enraja

e 1.85kg. Glucosa

e 2kg.Azlcar

e 100 ml. Alcohol grado alimenticio

Procedimiento

Recepcién: se recibe la leche cruda y se verifica la temperatura, el color y sabor, ademas de
realizar pruebas de calidad.

Filtracion: se filtra la leche utilizando una malla de acero inoxidable o una manta de tela limpia
para lograr la eliminacion de materia extraia (pelo, basura, insectos, etc.).

Adicion de bicarbonato: colocar la leche en la olla 0 cazo en que se va a elaborar la cajeta y se
agrega el bicarbonato de sodio antes de comenzar con el calentamiento.

Calentamiento: iniciar el calentamiento de la leche a fuego medio.

Adicion de canela: después de que pasaron 15 minutos de que se inicid el calentamiento agregar la
canela envuelta en manta para su facil extraccién de la mezcla.

Adicién de glucosa: continuar con el calentamiento de la leche 50 minutos mas, posterior a esos
50 minutos agregar la glucosa.

Adicién de azlcar: continuar con el calentamiento de la mezcla 30 minutos mas, posterior a esos
30 minutos agregar el azlcar.

Continuar con el calentamiento hasta que la cajeta llegue a 78°Bx o hasta que veamos que ya tiene
la consistencia adecuada.

Enfriar: una vez logrados los grados indicados o la consistencia adecuada enfriar la cajeta hasta
obtener una temperatura de 55°C.

Adicién de alcohol: una vez alcanzada la temperatura de 55°C agregar el alcohol y mezclar hasta
incorporar el alcohol completamente en toda la cajeta.

Envasado: verter la cajeta en frascos (de preferencia de
cristal) previamente esterilizados con alcohol, cerrar los
frascos e invertirlos durante 15 minutos.

64

Distribucion gratuita-Prohibida su venta



