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LECHE

Producto de secrecion mamaria normal de animales lecheros sanos,
obtenida mediante ordeno, sin ningun tipo de adicion; destinada al
consumo en forma de leche liquida o elaboracioén ulterior.

[ PROTEINAS } [ CARBOHIDRATOS ] [ GRASAS ]

Caseinas
Proteinas suero de leche
Proteinas membrana de

globulo de grasa

Grasa Saturada

Grasa monoinsaturada
Grasa poliinsaturada

Minerales COMPUESTOS

[ MICRONUTRIENTES BIOACTIVOS

Decreto 616 de 2006 Ministerio de Salud.



COMPOSICION PROMEDIO LECHE DE VACA

Agua 87,4
Glucidos (lactosa) 4,7
Protidos (caseina, lactoglobulinas, 35
lactoalbUminas) ’
Lipidos (triglicéridos, fosfolipidos, 35
esteroles, carotenos y tocoferoles) ’
Minerales (calcio, fosforo, magnesio,

: 0,9
cloro, sodio)
Vitaminas (A, D, E, K, Complejo B, C) Trazas

Enzimas (lipasas, proteasas,
oxidasas, fostatasa, peroxidasa, Trazas
reductasa y resazurina)

Gases Trazas




COMPOSICION DE LECHE DE ALGUNAS ESPECIES

| = | |
| % % % % % |
ESPECIE | AGUA | M.GRASA | LACTOSA iPROTEiNA CENIZAS
VACA 87 - 89 35-5 | 47-5 ‘ 3.0-35 0.9
|
CABRA | 85-87 4.8 4.5 4.3 075 |
|
| |
BUFALA | 82 Tl 5.2 4-5 0.8
OVEJA 81 7-8 45 | 5-6 1.1
MUJER 87.4 3.8 6.2 2.0 0.3

Fuente: RIVIERA. J. Variacién de Algunos Componentes de la Leche. Colombia 1997




COMPOSICION DETALLADA LECHE DEVACA

Proteina

Grasa

p caseina
a caseina
x caseina

a Lactoalbumina

p Lactoglobulina
Albumina
Inmunoglobulinas

Proteinas menores

Transferrinas del suero,
Lactoferrina,
Seruloplasmina, efc.

Hormonas

Prolactina

Lactogeno placentario

Hormona del crecimiento, elc.
Enzimas

Fosfatasa alcalina,
Sintetasa de lactosa, elc.

Vitaminas AD E K
Vitaminas B1, B2, B6, B12, etc.




Aporte nutricional de lacteos durante las diferentes etapas de la vida:

Ciclo vital

Funcion clave

Nutriente de importancia

Nifios menores (6 a 59
meses)

Crecimiento sano

Crecimiento de huesos

Desarrollo cognitivo

Sistema inmunoldgico

Salud visual

Vitamina A, Vitamina B12, Colina, Calcio, Hierro,
Zinc, Proteinas, Acidos grasos (DHA, Relacion
Linoléico/Alfa linoléico)

Niflos de 5 a 9 afios

Crecimiento sano

Desarrollo cognitivo y desarrollo cerebral

Sistema inmunolégico

Vitamina A, Vitamina B12, Calcio, Hierro, Zinc,
Proteinas, Acidos grasos (DHA, Relacién
Linoléico/Alfa linoléico)

Adolescentes 10 - 18 afios

Crecimiento sano

Desarrollo cognitivo normal y neuroplasticidad

Maduracidn reproductiva

Vitamina B12, Calcio, Hierro, Zinc, Proteinas, Acidos
grasos (DHA, Relacidén Linoléico/Alfa linoléico)

Mujeres en edad
reproductiva 15 - 49 afios

Prevencion de anemia

Saud 6sea

Bajo riesgo de infecciones

Calidad de la lactancia

Prevencion de bajo peso al nacer

Mantenimiento de funciones relacion linoléico/Alfa
linoléico y niveles de colesterol en sangre HDL

Folato, Calcio, Hierro, Zinc, Acidos grasos (DHA,
Relacidn Linoléico/Alfa linoléico), colesterol

Adultos 18 - 65 anos

Sistema inmunoldgico

Memoria y preservacion cognitiva

Mantenimiento de funciones relacion linoléico/Alfa
linoléico y niveles de colesterol en sangre HDL

Vitamina B12, Calcio, Hierro, Zinc, Acidos grasos
(DHA, Relacidn Linoléico/Alfa linoléico) colesterol

Adultos mayores de 65 afios

Salud 6sea

Sistema inmunoldgico

Memoria y preservacion cognitiva

Mantenimiento de la masa muscular

Mantenimiento de funciones relacion linoléico/Alfa
linoléico y niveles de colesterol en sangre HDL

Vitamina B12, Calcio, Hierro, Zinc, Acidos grasos
(DHA, Relacidn Linoléico/Alfa linoléico) colesterol




NOTODOS LOS LACTEOS SON IGUALES...

BRNRHCIOS deL Bhee

A e 209 contlene entre el 2y el 3% e
acete Inoleico, elemento al gue
se le atribuyen propledades
e andl concerigenas
menta el colesterol
Lubricalos
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Posee un 27% de _
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Contiene un considerable Ndmero
de antloxidantes

| Contenido de lactosa / 100 g alimentos

Yogurli Nata
Queso blanco, porciones, de Leche vaca, oveja (Entera /
manchego, parmesano, gouda, untar desnatada / semidesnatada)
cheddar, camembert, brie, Petit suisse Bechamel
- gruyere, mozzarella Crema, flan, natillas Helados de leche
Leche baja en lactosa Leche de cabra Leche en polvo

Leche condensada
Chocolate con leche



LECHEY SALUD: ULTIMOS ESTUDIOS

200mL (1 vaso) de ingesta de leche dia se asocid con un
" menor riesgo de enfermedad jovascular,

cardiovascular, hipertensién, cancer colorrectal,

metabolico, obesidad y osteoporosis . l" .

>
‘Z Los ana ?osis v res_ﬂsta indica n incremento de
ot . =

y‘ .I
Por el contrario 1@ leche podria estar

asociada con un mayor riesgo de
cancer de prostata, enfermedad de
parkinson, acné y anemia por
deficiencia de Fe en la infancia.




“LA LECHE ES CONSIDERADO DIETETICAMENTE EL
PRODUCTO MAS NUTRITIVO QUE ENTREGA LA
NATURALEZA DEBIDO A SU COMPOSICION”

SOSTENIBILIDAD EN EL MERCADO

TRABAJAR
CON
CALIDAD

DISMINUIR COSTOS DE
PRODUCCION

INNOVAR: alimentos funcionales




CADENA DEVALOR DE LA LECHE

Sector Primario Sector Secundario

Incremento en la Rutas de leche Fortalecimiento Ingreso a mercados
produccion y calidad de capacitadas, y auditadas tecnoldgico y Premium
leche. mensualmente. acompanamiento

técnico.

PLANTA MERCADO

CALIDAD CALIDAD
CALIDAD COMPOSICIO HIGIENICA
SANITARIA NAL




CALIDAD SANITARIA

DETECCION Y CONTROL DE
ENFERMEDADES:

» Tuberculosis
» Brucelosis

> Fiere Aftosa
» Mastitis . Clinica

 Subclinica

i Vacunar siempre! Detectar a tiempo la mastitis



MASTITIS

PRINCIPALES MICROORGANISMOS CAUSANTES DE MASTITIS BOVINA

Frecu_encia . Microorganismo Fuente
de la infeccion

Streptococcus agalactiae |Ubres de otras vacas

Streptococcus Ubres infectadas,
; dysgalactiae materia fecal,
Enfzicclﬁn mfﬁ é:ml'nun Streptococcus uberis ambiente del
aibisnbine i) bl Enterococci establo

hatos lecheros

Ubres infectadas,
piel de la ubre,

Staphylococcus aureus
manos
de operarios
Coliformes:
Problemas Espnréfdicos Escherichia coli Materia fecal y agua
y problemas ocasionales | Enterobacter sp cortarminaca
en el hato Citrobacter sp
Klebsiella sp

Deteccion temprana y tratamiento correcto, evita contaminacion, y
disminucion de hasta 10% de solidos en la leche



CALIDAD COMPOSICINIONAL DE LA LECHE DEVACA

Agua 87,4
Glucidos (lactosa) 4,7

Protidos (caseina, lactoglobulinas,

. 3,5
lactoalbuminas)
Lipidos (triglicéridos, fosfolipidos, 35
esteroles, carotenos y tocoferoles) ’
Minerales (calcio, fosforo, magnesio,

: 0,9

cloro, sodio)
Vitaminas (A, D, E, K, Complejo B, C) Trazas

Enzimas (lipasas, proteasas,
oxidasas, fostatasa, peroxidasa, Trazas
reductasa y resazurina)

Gases Trazas




SOLIDOS TOTALES DE LA LECHE

FACTORES QUE AFECTAN EL CONTENIDO DE SOLIDOS EN LECHE

RAZA « DISPONIBILIDAD Y CALIDAD DEL PASTO
DIETA « PRODUCCION DE LECHE Y ETAPA DE
SALUD RUMINAL LACTANCIA
EPOCA DEL ANO « CONTENIDO DE CELULAS SOMATICAS

Raza % Sélidos Totales kg Leche kg Solidos

Jersey | 3.90% 21 2.92

Halstein | 2.30% 25 3.08

Jersey | 3.90% 21 2.92

Haolstein | 2.30% 23 2.83

|ersey | 3.90% 20 2.78

Halstein | 2.30% 226 2.78

Son el resultado de un efecto multifactorial.



CALIDAD HIGIENICA DE LA LECHE
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Bacterias écido-léctica%
Psicrotrofos

Bacterias coliformes

Bacterias termorresistentes
Bacterias formadoras de esporas
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Mycobacterium tuberculosis
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Salmonella y Shigella spp.
Vibrio chlolerea

( Los microorganismos en la Leche

Campylobacter jejuni
Coxiella burnetii
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens

\

/




MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

/

Efectos de la temperatura en la multiplicacion microbiana
en la leche producida en diferentes condiciones

Condiciones de

Recuentro normal en placas por mililitro después de

Produccion TOo de Almacén Fresca 24 h 48 h 72 h
4,4 oC 4 295 4 138 4 566 8 427
& 10,0 °C 4 295 13 69 127 727 5 725 277
Vacas Medio
ambiente y
utensilios limpios 15,5 oC 4295| 1587333 33 011 111 326 500 000
Vacas limpias 4,4 oC 39 082 88 028 121 864 186 254
Medio ambiente 10,0 °C 39 082 177 437 831 615 1 761 458
y utensilios
sucios 15,5 °C 39082 | 4461111 99 120 000 633 375 000
4,0 °C 136 533 281 546 538 775 749 030
Vacas Medio 10,0 °C 136 533 | 1 170 540 13 662 115 25 687 541
ambiente y
| utensilios sucios 15,5 OC 136 533 | 24 673571 | 639 884 615 2 407 083 333




CAUSAS DEACIDEZ DE LA LECHE




CONSECUENCIAS DE CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA

Bajo rendimiento en la produccion
Mayores costos de produccion

Bajo hilado por deterioro de la proteina
Disminucion de la vida util de producto
Textura y dureza del producto fuera de
grado

Hinchazén del empaque al vacio

Posible presencia de hongo en corto

tiempo




COMPARATIVO COMPOSICION LECHEY CALOSTRO

Descripcion Calostro Leche
Densidad g/ml 1.056 1.032
Sdlidos Totales, % 23.9 12.9
Proteina total, % 1 4.0 3.1
Caseina, % 4.8 2.5
Inmunoglobulina G, g/l 48.0 0.6
Grasa, % 6.7 25
Lactosa, % 2.7 5.0
Vitamina A ug/g de grasa 45 8.0
Vitamina D Ul/g de grasa 1.3 0.6
Vitamina E pg/g de grasa 125 20
Tiamina g/ 100g 80 40
Vitamina B 12 pg/ 100g 3 0.5
Minerales Totales, % 1:14 0.9
Calcio, % 0.26 0.13
Fosforo, % 0.24 0.11
Hierro, % 0.20 i

Cobalto, % 0.5 0.05




REQUERIMIENTOS PRODUCCION DE LECHE

Factores para una buena calidad de leche

GENOTIPO
w [25-300%

ALIMENTACION
45-500%

N —— EXTRACCION DE
MANEID O LECHE [ORDEND)
(20-300%
/ \estano sanmanio

Fuenie Guia bécreca para la elaboracion de produchas lacioos Neera y Loper



REQUISITOS PARA LA OBTENCION DE LECHE EN LA PRODUCCION PRIMARIA

PARA OBTENER LA CANTIDAD Y CALIDAD DE LECHE OPTIMA

. ' Area de ordeno
Separar animales en retiro  adecuada con techo,
y vacas en periodo agua limpia.

de produccién de calostro.
T A
f Yo

El ordeno,
implementar BPO
Buenas Practicas
de Ordeno.

Sanidad animal:
Vacunacién contra Tuberculosis,
brucelosis, fiebre aftosa,
pruebas mastitis frecuentes.

Llevar registros
pertinentes.

Bienestar animal
(buena alimentacién, o
suministro de agua limpia
y abundante, sombra).

Tapar cantina
O y trasladar a sala
de Queseria.




TIPOS DE ORDENOS




LA RUTA DE LECHE EN COLOMBIA

/INADECUADO: \
T° ambiente,
material de
envase plastico

[ACEPTABLE: \

T° ambiente,
material
aluminio
envase
individual por
productor.
Rutas cortas

/ ACEPTABLE: \

T° ambiente,
material acero
inoxidable
Rutas cortas




CENTRO DEACOPIO




PRUEBAS DE PLATAFORMA

ANALISIS SENSORIAL Y FiSICO-QUIMICO Y MICROBIOLOGICO

« ORGANOLEPTICAS: Color, olor, apariencia y sabor**

 ACIDEZ: potencidmetro, titulacién, termo estabilidad (prueba de alcohol)
« AGUADO: Crioscopia, densidad, indice lactométrico

« DESCREMADO: porcentaje de materia grasa y densidad.

« CONSERVANTES: identificacion de agua oxigenada, formalina

« NEUTRALIZANTES: hidréxido de sodio, bicarbonatos y carbonatos

« ESPESANTES: Presencia de harinas, almidones, cloruros y sacarosa
 INHIBIDORES: prueba de antibiéticos e inhibidores




SEGUIMIENTOY CONTROL DE LA CALIDAD DE LA LECHE

Parametro/Unidad Leche cruda
Grasa % m / v minimo 3.00
Extracto seco total % m/ m minimo 11.30
Extracto seco desengrasado % m / m minimo |[8.30

Min. Max._

Densidad 15/15°C g/ml 1.030 1.033
indice Lactomeétrico 8.40
Acidez expresado como acido lactico %m/v 013 0.17
indice o 1530 |0510
crioscopico °H 0550 10530




PRUEBAS DE ACIDEZ EN PLATAFORMA




PRUEBAS DE CALIDAD COMPOSICIONAL

La densidad debe ser ajustada respecto a la temperatura tomada



CALIDAD DE LECHE




LA CALIDAD NO SE MIDE PARA CASTIGAR, SE MIDE PARA MEJORAR!

La CALIDAD de la leche se obtiene a través del trabajo colectivo, entre proveedores,
transportadores y la Industria.



;{QUE HACER CON LOS RESULTADOS?

Analizarlos diariamente
TOMAR DECISIONES

|dentificar anomalias y comunicar al

productor y al area de
procesamiento

Implementar programa de

trazabilidad con loteo por batches

Implementar Programa de gestion

del conocimiento

Diariamente obtener dato de

Calidad vs rendimiento



REGISTRO CALIDAD DE LECHE DE | DIA

REGISTRO DE DATOS PARA LA TOMA DE MUESTRA DE LECHE CRUDA

CcODIGO

F-TMLC-001

VERSION

NOMBRE DE LA INDUSTRIA:

FECHA:

Item

HORA

Hora 1l

Hora 2

TIEMPO
RUTA

Nombre Ruta

No. De
Fincas

Leche Litros

pH

Alcohol

T° Leche

Densidad

Ind.
Lactométrico

Pruebas Organolépticas

C

(0]

T

OBSERVACIONES

0 |0 [N o [ | [w M e

=
o

fany
[

12

13

Observaciones:

Monitorear la calidad de la MP por ruta, define el plan de accion en campo







Bacterias

Principales bacterias vinculadas con ETA son:

= Salmonella spp.

= Staphylococcus aureus
= [ isteria monocytogenes
= Escherichia coli

= Clostridium botulinum

= Campylobacter jejuni -




Condiciones de vida de Patégenos

Microorganismo AW minima Intervalo de ph Intervalo de T

Salmonella spp 0,940 3,7-9,5 5-46

! coli 0.935 4.0-9.0 7-49

St.aureus 0.830 4.0-10

L.monocytogenes 0,920 4.4-94

Cl. botulinum 0.935 4.6 —-90




PROCESO DE LIMPIEZAY DESINFECCION

El proceso de limpieza y desinfeccion
debe ser sistematico y seguir un patron establecido




DETERGENTES SEGUN SU pH

pH = Potencial de Hidrégeno

alt.-.alinu II

DETERGENTE DETERGENTE

6 neutro g
I. I |

DETERGENTE ACIDO NEUTRO ALCALINO

e DESENGRASANTE:

e DESINCRUSTANTE: Hidroxido de
Acido Nitrico, Sodio, Fosfato
fosforico, Citrico, Trisodico,

Metasilicato

Tartarico.
Sédico, Polifosfatos




INCRUSTACIONES




pH DETERGENTE ALCALINO PREPARADO




DESINFECTANTES

Ammonium IV
bactéricide

lodophores

badéricde

Cualidades
intrinsecas de las
- — diferentes familias - ——
Biocidas //
i i
Péroxyde Phenoliques Aldéhydes
bactéricide bactéricde bactéricide

biofilm

> .

virucide

biofilm

= fongicide

virucide

biofilm fongicide

virucide




EQUIPOS




CODIFICACION POR COLOR

1. Zona
Roja

zona ja §- - 4 4 ] B
Blanca | |

| 11
Zona : L
Purpura

Evita la contaminacion cruzada por utensilios



ACOMPANAMIENTO TECNICOY FORMACION

Formar a los equipos para garantizar la sostenibilidad de los procesos y dejar capacidad
instalada.



{DE LA CALIDAD DE LA LECHE CRUDA COMO MP DEPENDE EL
RENDIMIENTOY EL COSTO DE PRODUCCION DE LOS DERIVADOS
LACTEOS, Y PRINCIPALMENTE CUMPLIR LA PROMESA DE VALOR DE
ENTREGAR AL MERCADO NUTRICIONY SALUD!

WHP\NNP@\ CC;;:/) COMITE DEPARTAMENTAL (.-‘E-E“ de

instruments L g {:‘! DE GANADEROS DEL CAQUETA - b
mica para la Amazonia S.A.S.

Quimi




