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RESUMEN

El trabajo profesional supervisado se desarroll6 en el Municipio de Yocon, Departamento de
Olancho, Honduras, en un periodo de tiempo que comprendi6 del 12 de Octubre del 2015 al
15 de Enero del 2016.el objetivo principal fue realizar la evaluacion de la calidad
organoléptica y fisico-quimica de la leche en las fincas ganaderas proveedoras dela planta
artesanal en el municipio de Yocon, Olancho. El procedimiento de la investigacion consto de
una visita a la planta procesadora para tomar muestras de la calidad de la leche a nivel de
planta , luego se procedio a visitar a cada uno de los productores a nivel de campa para
evaluar parametros como mastitis clinica y acidez. EI 100% de las fincas sometidas a pruebas
de acidez mostraron una tendencia positiva, en cuanto al analisis de mastitis subclinica el
90.4% de las finca resultaron positivos, estos resultados se dan debido a que los productores
no dan un manejo adecuado en lo que se refiere a Buenas Practicas de Ordefio (BPO) higiene
dentro del establecimiento de ordefio, en cuanto a la acidez, los productores fue del 100% no
dan dietas de acuerdo a las necesidades del animal. El total de las fincas monitoreadas en
cuanto a solidos no grasos se encuentran por debajo de los parametros dados con un promedio
de 7.8%. El porcentaje promedio de grasas obtenidas en las fincas evaluadas estan dentro de
los parametros adecuados con un promedio general 4.9% acuerdo a las normas estipuladas.
En cuanto a la densidad, la leche evaluada obtuvo como promedio 1.027gr/cm? valor que esta
por debajo de los valores establecidos, aunque no esta tan alejado del promedio adecuados.
En cuanto a punto de congelacidn indica valores gque estan un poco por debajo de los valores
establecidos, mostrando un promedio de -0.5% esto supone que ha ocurrido algun tipo de
adulteracion en la leche evaluada. Se presentaron promedios de temperatura en leche de
31.8% °C, por lo que hay que dar un manejo adecuado de enfriamiento para mantener la
calidad de la leche y evitar el crecimiento bacteriano que ocurre en ella. Se debe llevar un
control y monitoreo en las fincas que se sospeche que haya adulteraciones ya que esto
repercute en los valores de densidad y en el punto de congelacion de la leche, ademas de
control en el enfriamiento de la leche, para evitar el crecimiento de bacterias que reduzcan la
calidad de la misma.

Palabras clave: Leche, calidad, finca, mastitis, densidad, grasa, crioscopia, temperatura,
acidez.



1. INTRODUCCION

La produccion bovina en nuestro economia representa hasta un 13% del producto interno
bruto pero hoy en dia ha ido disminuyendo considerablemente por falta de apoyo
gubernamental y por falta de estrategias de manejo y programas sanitarios que ayuden a
incrementar los rendimientos productivos y reproductivos a nivel local y nacional (LA
Prensa, 2014).

La produccién nacional de leche en Honduras representa un ingreso econémico a grandes y
pequefios grupos que procesan mediantemente plantas artesanales hasta el 67% de la

produccion de leche de nuestro pais. (Ramirez, 2009)

El sector productivo de leche en el departamento se ha visto influenciado por este tipo de
empresa ya que le ha permitido, aumentar la producciony mejor precio por litro de leche, a
los productores, anteriormente los intermediarios eran los beneficiados, porque ellos eran los
que se llevaban las ganancias de las ventas. La baja calidad de la leche ocurre principalmente
en las zonas inferiores del interior de la ubre y el canal de salida de la misma. La leche esta

expuesta en el ambiente a multiples contaminaciones externas (Espafia, 2009).



1. OBJETIVOS

3.1 General

Evaluacion de la calidad organoléptica y fisica-quimica de la leche en las fincas ganaderas
proveedoras de la planta artesanal en el municipio de Yocon, Olancho.

3.2-Especificos

Determinar el contenido de acidez, pruebas de grasa, densidad y solidos no grasos en la leche

de las fincas ganaderas.

Identificar los principales problemas que interfieren en la calidad de la leche al momento de

su recepcidnen el establecimiento.

Seguimiento en el desarrollo Buenas Practicas de Ordefio a los productores que proveen leche
a la planta JOB.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1 Panorama mundial de la ganaderia lechera en el mundo

Un 60% de la produccion mundial de leche fluida de origen bovino se concentra en la Unidn
Europea, seguido de Estados Unidos, India y Rusia. El nivel de concentracion en las
exportaciones hace evidente la influencia que estos paises y las empresas transnacionales
tienen para definir un precio mundial de referencia. Este precio esta lejos de ser un precio de

equilibrio en el mercado pero es el que se toma como referencia (SAG, 2006).

Alrededor de 150 millones de hogares en todo el mundo se dedican a la produccion de leche.
En la mayoria de los paises en desarrollo, la leche es producida por pequefios agricultores y
la produccién lechera contribuye a los medios de vida, la seguridad alimentaria y la nutricion
de los hogares. La leche produce ganancias relativamente rapidas para los pequefios

productores y es una fuente importante de ingresos en efectivo (FAO, 2015).

La principal exportadora de lacteos del mundo es la Unidn Europea e incluye productos de
gran calidad como quesos, leche entera en polvo y descremada, mientras que Nueva Zelanda
es el principal exportador de mantequilla y el segundo principal exportador de queso, y leche,
seguidos en tercer lugar por Australia (CDPC, 2013).

Uno de los factores para que la Unidn Europea tenga excedentes significativos que les
permite exportar, es el apoyo a la produccion lechera a traves de mecanismos de soporte al
precio de mercado, aranceles y subsidios a la exportacion que estan dispuestos en la region.
Por el contrario, en Nueva Zelanda y Australia, la intervencion gubernamental es minima, en

buena medida porque las caracteristicas del pasto de estos paises les permite optar por



sistemas de produccidn eficientes y de excelente calidad basados en el pastoreo, lo que se

traduce en costos bajos (quizas los mas bajos del mundo) (CDPC, 2013).

3.2 Produccién centroamericana

En términos econdmicos la ganaderia bovina es uno de los subsectores agropecuarios de
mayor importancia para Centroamérica. En la region el producto interno bruto ganadero
(PIBG), compuesto por los rubros de carne y leche, representa el 1.3% del producto interno
bruto regional (PIB) (FAO 2014).

Si analizamos de manera independiente la importancia que el subsector ganadero posee al
interior de la economia de cada uno de los paises de la region, se puede observar que su
mayor contribucién al producto interno bruto agropecuario esta en Nicaragua (38%), seguido
por Panama (31%), Honduras (20%), Costa Rica (20%), El Salvador (16%) y Guatemala
(8%), respectivamente (FAO, 2014).

La proporcién del producto interno bruto ganadero (PIBG) en el producto interno bruto
agropecuario (PIBA) ha sido por tradicion el indicador macroeconomico utilizado para medir
la importancia relativa del sector ganadero en la economia del pais. Sin embargo, es
reconocido que este indicador capta el aporte real del sector ganadero solamente a su nivel
primario (a nivel de finca) y no toma en cuenta los encadenamientos del sector hacia atras

(sus abastecedores) ni hacia adelante (agroindustria) (FAO, 2014).

3.2.1 Produccién de leche

En Centroamérica la produccion de leche se ha incrementado aproximadamente en un 35%
durante la Gltima década, al pasar de 2.6 millones de toneladas, en el afio 2000, a 3.6 millones
de toneladas en el 2011. Del volumen total de leche producida en la region durante el 2011,

el 50% provino principalmente de dos paises: Costa Rica (27%) y Honduras (23%). El
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crecimiento es significativo y por encima de la media regional (35%) que ha tenido la
produccion de leche durante los Gltimos diez afios en paises como Guatemala (73%),
Honduras (44%) y Nicaragua (36%), los cuales contrastan con los incrementos por debajo de

la media de paises como Costa Rica (34%), Panama (14%) y el Salvador (7%) (Gonzales,

s.f).

En cuanto a la tendencia durante los Ultimos diez afios, la produccion de leche ha tenido una
tasa de crecimiento positiva con un incremento promedio regional de un 3% por afio. De
manera general se pudiera decir que el panorama para la produccion de leche en
Centroamérica, como region, es positivo para la mayoria de los paises mostrando una
tendencia dinamica (FAO, 2014).

La produccion de leche en Centroamericana, crecié de 2,499.4 TM a 3,219.3 TM en 2000 al
2009, conun crecimiento de 3.2% anuales fue EI Salvador con respecto al resto de paises de
la region que alcanzo fue del 40% al afio 2000, con un volumen de 154.8 TM y el menos que
crece es Honduras con una tasa de 23.3%, equivalente a 132.8 TM. La produccidn leche en
centroamericana, en el afio 2000 al 2009, Costa Rica logr6 un incremental de 194.8 TM el
menos que incremento en su produccion es Guatemala, que alcanzd un diferencial de 78.6
TM (Gonazales, s.1).

3.3 Produccion nacional

En la actualidad en Honduras se producen mas de 650 millones de litros de leche al afio, los
cuales representan el 28% de la produccion total de Centro América. De toda la leche
producida en Honduras el 6% proviene de lecherias especializadas y 94% de doble propésito;
de este 94% un 80% es de hatos con menos de 20 vacas (SAG 2009).

El hato ganadero ha disminuido en unas 800,000 cabezas de ganado es decir que, el hato

ganadero en 2012 era de unas 1.7 millones de cabezas. La produccion estimada para el pais
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es entre 500 y 650 millones de litros de leche cruda al afio, es decir aproximadamente 1.7
millones de litros al dia. Una buena parte es utilizada para consumo interno y otra, para
exportar a paises como Estados Unidos, México, Centroamérica y Sudamérica (FENAGH,
2012).

3.4 Productores de leche

El eslabdn productivo del sector lacteo hondurefio se caracteriza por desarrollarse en fincas
pequefias (principalmente extensivas y semi-extensivas) donde tierra y ganado son la
principal inversion. El presentan el inventario ganadero nacional y no especificamente el
inventario animal lechero, éstos sirven para realizar inferencias generales. Como se observa,
casi la mitad de las explotaciones ganaderas en Honduras tienen una area productiva menor
a las 5 Ha. Sin embargo, méas preocupante aun es el hecho de que el nimero de animales por

hectarea (carga animal) es bastante bajo (FAO, 2010).

Vale notar que a pesar de representar menos del 11% del total, las explotaciones ganaderas
con areas mayores a las 50 hectareas, manejan un poco mas del 52% del hato nacional, lo
que indica una alta concentracion de animales en pocas fincas. Seguin datos del (INE) las
fincas lecheras representan alrededor del 71.3% de las explotaciones bovinas (68,918 fincas
lecheras) Por el contrario, alrededor del 48% de la leche producida en el pais proviene del
12% de las explotaciones a nivel nacional, las que manejan entre 50 y 249 animales (Molina,
2010).

La produccién de leche en Honduras representa el 28% de la produccién total de
Centroamérica; de toda la leche producida en Honduras el 6% proviene de lecherias
especializadas y 94% de doble propoésito. Dentro de este 94% de doble propdsito un 80% es
de hatos con menos de 20 vacas (SAG, 2009).

Para el afio 2010, la produccion de leche en periodo de verano era de unos 1.8 millones de
litros diarios, con base a un rendimiento de 3.8 litros por vaca. Por otro lado, en la época de



invierno la produccion de leche era de 2.4 millones de litros, obtenidos de un rendimiento
de4.4 litros por vaca al dia. No obstante, en los ultimos 2 afios, los representantes de
asociaciones ganaderas del pais, afirman tendencias a la baja en la produccion de leche asi

como el estancamiento de los rendimientos (CDPC, 2013).

3.5 Razas productoras de leche en Honduras

El estudio de las razas lecheras tiene gran importancia, puesto que existen diferencias
marcadas entre estas con relacion a su adaptacion a diferentes sistemas de producciéon. En
avances tecnoldgicos enel manejo de la genética, seleccion, nutricion y sanidad e estas razas,

han contribuido al desarrollo del potencial de los bovinos lecheros (Valerio, 2012).

HOLSTEIN

Originarias del norte de Holanda, existen dos ramas: Frison Holandés y Holstein Friesian
(Americana). Aunque ha sido introducida a diferentes climas, prefiere climas templados. En
el tropico devén crearse condiciones adecuadas. Su leche es la que tiene menos solidos totales
Es la rasa mas pesada de leche, hembras con un peso promedio de 650 Kg es la rasa mas
productora de leche a nivel mundial con una produccion promedio de 7899Lts. Lactancia de
305 dias con 3.5% de grasa (Enciclopedia Bovina, 2009).

J PARDO SUIZO

La raza pardo suizo es famosa en todo el mundo y es la segunda raza por su rendimiento
lechero aungque se le explota como como ganado de doble propdésito. Sus rendimientos
comparados con los rebafios de climas templados y criados, son bajos, pero el potencial

lechero esta ahi mismo, listo a dar el salto adelante (Gasque y Posada, 2001).



El pelo corto, fino y suave; la piel pigmentada; muestra negra en la parte expuesta como
como en el hocico. Los cuernos son blancos con puntas negras, medios o pequefios, dirigidos

hacia afuera (Hidalgo, s.f).

Los animales adultos son de buen peso, las vacas pueden pesar de 600 a 700 kg y de 950 a
1000 kg los toros, pero hay ejemplares de ambos sexos con mas peso. Por lo que su
rendimiento lechero la raza suiza es la segunda del mundo con una produccion promedio de

6779 kg con un 4 de grasa y con un 3.5 de proteinas (Valerio, 2012).

o JERSEY

Originaria de la Isla jersey, situado entre Inglaterra y Francia. Se adapta muy bien a muchos
climas, incluyendo los tropicales y su leche es rica en solidos. Color café marrén hasta casi
negros, puede mostrar algunas manchas blancas, pesufias y mucosa negra, de tamafio
pequefio con cuerpo refinado. Su conformacidn corporal refleja adecuado temperamento
lechero. Peso promedio de la hembra 430 kgy 1.2mde alzada. Los machos pesan de 680 kg
y miden 1.5 de altura de la cruz. Produccion promedio en EE.UU. 5265kg por lactancia, con

un 4.7%de grasa y 3.5% de proteina (Enciclopedia bovina, 2009).

3.6 Calidad de la leche

El mercado de leche fluida en Honduras ha sido calificado como oligopsonio (pocos
compradores), con dos tipos de compradores: el circuito industrial y el circuito artesanal. El
circuito industrial colecta alrededor del 35% de la leche producida en el pais y el restante

65% es comprado por las plantas artesanales (Molina, 2010).

El circuito industrial pasteuriza la leche y sus derivados son empacados bajo estandares de
alta calidad, vendidos nacionalmente 6 exportados. Las plantas industriales compran la leche
fria a los CRELs y a productores independientes. El circuito artesanal esta constituido por

pequefias empresas que no pasteurizan la leche y producen queso, mantequilla y quesillo de
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menor calidad, los cuales son vendidos en el mercado local y nacional. Estos adquieren la
leche de ganaderos o de intermediarios. La produccidn artesanal es parte del sector informal,

porque son pequefias empresas familiares que operan sin permisos (FAO, 2010).

3.7 Caracteristicas organolépticas

Son todas aquellas que se aprecian en forma simple y rapida con ayuda de nuestros sentidos,
como: color, olor, sabor, textura (Gallardo, 2012).

e Color

La leche posee cominmente un color blanco amarillento, pero cuando se le ha adicionado
agua o se ha descremado, el color es blanco azuloso. La intensidad del color se debe al mayor
o menor contenido de grasa, caseina (proteina de la leche), carotenos (colorantes que se
encuentran en la hierba verde) (SENA, 1987).

e Olor

La leche tiene un olor caracteristico y recuerda el del alimento predominante que se da a las
vacas. Este olor se aprecia en la leche recién ordefiada, puesto que el olor y el sabor se pierden
con el aire y el transcurso del tiempo. Ademas, las vacas de raza lechera, a través de las
paredes externas de la ubre producen una sustancia cerosa y aromatizada cuyo aroma y el de
la leche se confunden. Algunas veces, la leche se impregna de olores, provenientes del
establo, drogas, etc.; por lo cual, hay que evitar que esto ocurra para obtener mejores

productos (Hazard, s.f).

e Sabor

Normalmente la leche tiene un sabor dulce, que depende fundamentalmente de la lactosa o

azlcar de la leche. El sabor puede cambiar por accién de la alimentacion, traumatismo de la
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ubre, alteraciones en el estado de salud de la vaca, sustancias extrafias del medio ambiente o

de los recipientes en los que se deposita (SENA, 1987).

e Textura

La leche debe ser de consistencia liquida, pegajosa y ligeramente viscosa. Esto se debe al

contenido de azlcares, sales disueltas en ella y caseina (Hazard, s.f).

3.8 Composicion de la leche fresca

3.8 1 Agua

La leche contiene aproximadamente un 87% de este liquido y se encuentra en dos formas;
ligada y libre (Gallardo, 2012).

» Agua ligada:

Representa mas 0 menos un 3%, y es la que se encuentra retenida en las substancias que no
forman una solucidén verdadera, como es el caso de las grasas y las proteinas; sin embargo,
la mayoria de las substancias proteinicas forman conjuntos de moléculas tan pequefias que la
mezcla tiene aparentemente las mismas caracteristicas que una solucion verdadera. Este tipo

de solucion se Ilama solucidn coloidal (SENA, 1987).

» Agua libre:

Enella se encuentran los deméas componentes en diferentes formas de solucion. El siguiente

grupo de componentes de la leche constituyen los sélidos totales, que representa el 13% del
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contenido lacteo y se divide en solidos grasos (grasa) aproximadamente un 3.5% Yy solidos

no grasos que son cerca del 9.5%. Los S.N.G. estan constituidos por:

Lactosa---------==--------- 4.9%

Proteinas------------------ 3.5%

Minerales------------------ 0.8%
Vitaminas------------------ 0.2%
Enzimas-------------------- 0.1%
3.8.2 Grasa

La grasa soluble que se encuentra en la leche es grasa butirica; es insoluble al agua, porque
se encuentran en forma de pequefias esferas llamados globulos grasos y formando una
emulsion. Una emulsion puede ser estable e inestable. La leche cruda es una emulsion
inestable de grasa en agua. Después de un cierto tiempo, la grasa se estratifica en forma de
nata. La variabilidad de grasa butirica en la leche depende de la raza y la alimentacién de la
vaca, y contribuye mucho al sabor y a las propiedades fisicas de la leche y los productos
lacteos, esta constituido (FAO, 2010).

3.8.3. Solidos No Grasos

> Lactosa:

Es el carbohidrato mas importante de la leche; esta formada por glucosa y galactosa;
comparada con la sacarosa, la lactosa tiene un poder adulcerante 10 veces menor que la
primera y es mas facilmente digerible, se encuentran en la solucion verdadera en la leche
(Hazard, s.f).
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» Proteinas:

La leche contiene aproximadamente en un 3.5% de proteinas, la mas importante es la caseina,
que se encuentra en 2.8%. Esta proteina no se encuentra en ningin producto aparte de la
leche, en donde existe en combinacién con el calcio y el fosfato, por lo cual es comin que se
le conozca como fosfocaseinato de calcio. Es sensible de la accidn de &cidos de sales y de
enzimas; por esta razon cuando se agria o se agrega, acido o cuajo. La Caseina se precipita o
separa de la leche y entonces se conoce como cuajada y se convierte en el principal

constituyente del queso (Gallardo, 2012).

> Minerales:

Los minerales mas importantes que contiene la leche son; calcio, fosforo, potasio, sodio,
cloro, azufre, &cido citrico, hierro y cobre. Estos dos son ultimos se encuentran en minimas
cantidades (SENA, 1987).

> Vitaminas:

Las vitaminas contenidas en la leche se dividen en liposolubles, que son las vitaminas A, D,
E, Ky el porcentaje de estas depende de factores externos tales como la alimentacion que se
proporciona a la vaca y las liposolubles cuyo contenido depende de las sintesis propia de

vitaminas en el organismo del animal (las vitaminas B y C) (Gallardo, 2012).

> Enzimas:

Las enzimas son de origen proteico y actian como catalizadores las reacciones quimicas de
la leche; las mas importantes son la peroxidasa, catalasa, lipasa, fosfatasa; esta ultima se

destruye a 56°C, al igual que el bacilo de la tuberculosis, por lo que se ha convertido en un
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factor de seguridad. Una leche con presencia de fosfatasa indican una incorrecta
pasteurizacion (INFOCARNE, s.f).

3.9 Principales caracteristicas fisico-quimicas de la leche son:

Densidad a 15°C 1,027-1,040
PH 6,5-6,7

Calor especifico 0,93

Punto de congelacién -0,55°C

3.9.1 Requisitos fisico-quimicos de la leche

Acidez

Densidad Relativa
Grasa

Mastitis

Antibibticos

3.10 Recolectores de leche (transporte)

Hay varios canales de recoleccion; a veces las plantas industriales recogen la leche en fincas
y centros de recoleccién (precio varia segun distancias y namero de proveedores). Algunos
proveedores transportan su leche directamente a las plantas procesadoras (fria) o a sus centros

de acopio (fria o caliente) (Molina, 2010).

Los CRELs y unos pocos productores independientes utilizan camiones cisterna de su

propiedad, pero la mayoria de ganaderos independientes utilizan yogos de aluminio y de
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plastico. Otra modalidad de transporte, es por medio de un servicio privado de recoleccion,
donde el productor paga por el servicio; pero, comercializa su leche (fria) directamente con
la empresa procesadora. Si bien, los intermediarios y/o recolectores son casi la norma en el
circuito informal de comercializacion, también estan presentes en el circuito formal,
vendiendo leche a las plantas procesadoras industriales, entregandola principalmente

mediante sus centros de acopio (Belalcazar, s.f).

Un método comdn para alargar por unas horas la vida til es la utilizacion de Peroxido de
Hidrégeno (agua oxigenada). Si este método no se usa de forma adecuada, puede dafar la
calidad del producto (FAO, 2010).

3.11 Plantas procesadoras de Honduras

3.11.1 Procesadores artesanales de leche (PALS)

Segun el censo del Programa PYMERURA en 2009 EXISTIAN 472 plantas artesanales de
lacteos (PALs) en 12 Departamentos de Honduras. Los PALs estan distribuidas en todo el
pais. Aunque las PALs de Olancho procesan un promedio diario de leche de 1,200
litros/dia/planta (mucho menor a los 2,702 litros/ dia/planta de Coldn) tienen un 41.7% de la
poblacién de PALs de Honduras que la variedad de productos es pequefia, un 62.9% produce
queso semi seco, 48.7% mantequilla, 44.1% queso fresco, 24.4% quesillo, 24.4% requeson,
13.1% cuajada y 2.1% queso ahumado. Las queseras en general, comercializan quesos sin
madurarse (Molina, 2010).

En la zona de Olancho y Choluteca se fabrica bastante quesillo (principal producto de
exportacion del sector artesanal), ya que durante su proceso es sometido a altas temperaturas.
El rendimiento en términos de litros de leche por libra de producto elaborado, para la
fabricacion de quesillo es de aproximadamente 3 litros, para el queso fresco de 3 a 4 litros y

para el queso semi-seco de 4 a 5 litros (Molina, 2010).
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3.11.2 Plantas Industriales

Se pueden mencionar 3 plantas industriales: la primera es Lacteos de Honduras
(LACTHOSA), ubicada en la region del TH, en el Departamento de Cortés, con una
capacidad de proceso de 250000 litros por dia. Ademas, la misma empresa cuenta con otra
planta sucursal en Tegucigalpa, que procesa alrededor de 17000 litros por dia; el Gnico
producto que elaboran es crema. La segunda planta industrial es Leche y Derivados
(LEYDE), ubicada en el municipio de La Ceiba, Atlantida, que también forma parte del TH;

procesa alrededor de 150000 litros por dia, siendo sus principales productos (Molina, 2010).

3.12 Buenas Préacticas De Ordefio

El objetivo principal de las précticas de ordefio en explotaciones lecheras es que la leche sea
producida por animales sanos, y bajo condiciones generalmente aceptadas. Para conseguir
esto, los ganaderos necesitan aplicar las buenas practicas agricolas en las areas siguientes:
sanidad animal. Higiene en el ordefio, alimentacién y suministro de agua a los animales,

bienestar animal y medio ambiente (FAO, 2004)

e Ordefio

El ordefio es el acto de colecta de la ubre de una vaca luego de estimularla adecuadamente,
es la parte més importante de la actividad ganadera. Las instalaciones deben de permanecer
completamente limpios, ventilados de preferencia fuera del corral evitar la presencia de

perros u otro animal que incomoda a la vaca siempre en un solo lugar (Diaz, 2010).
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e Mantenimiento y limpieza sanitaria del sistema de ordefio

Arrear las vacas contranquilidad y buentrato al llevarlas a ordefiar. Horarios de ordefio fijos
y regulares (cada 12 horas, o cada 8, segun se ordefie dos o tres veces al dia). Segun un orden
de ordefio, ordefiar las vacas de mayor produccion, y al final las de menor produccion.
Ordefiar separadas las vacas sanas de las vacas con enfermedad de mastitis dejando estas
Gltimas para el final de no ser posible tal separacion, es recomendable usar una unidad de
ordefio destinada para ese caso (vacas infestadas). Despuntar las tetas (Diaz, 2010).

Lavado y desinfectar solo los pezones no la ubre, secar las tetas con toalla preferiblemente
desechables, poner las pezoneras un minuto después del estimulado despunte, lavado y
secado, vigilar que no haya entrada de aire en las maquinas de ordefio desinfectar las

pezoneras al terminar el ordefio de cada vaca (FAO, 2004).

Quitar las pezoneras cortando el vacio cuando no haya flujo de leche y vigilar el retirado
automatico de las pezoneras, sellar las tetas con un producto recomendable al termino del
ordefio, estimular el consumo de alimento y el que las vacas beban agua tras el ordefio, con
el fin de evitar que se echen cuando aun el esfinter del pezdn esta abierto; paes ello permite
la entrada de microorganismos que causan infecciones en la ubre provocar enfermedades y

bacterias que provoguen mastitis obteniendo una mala calidad de la leche (Diaz, 2010).
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IV MATERIALES Y METODOS

4.1 Descripcion del lugar

Yocon se encuentra al norte del departamento de Olancho al03 km de la cabecera
departamental con coordenadas 15°0161'Norte 86°7'Oeste. La cual se encuentra a una altura

de media de 600msnm. Con una temperatura media emtrel7 y 29 con una HR 48%.

4.2 Metodologia

4.2.1. Descripcion del lugar de la investigacion

El presente trabajo se realizé en una planta procesadora de productos lacteos en el sector del
municipio de Yocon, Olancho con una superficie territorial de, evaluando la calidad de leche
de 13 productores locales, con un aproximado de produccion de 1400 litros de leche.

4.2.2. Materiales y equipo

Los materiales y equipo que se utilizaron Motocicleta, Raqueta par CMT, placas Petri
lactoscan y materiales como ser: Reactivos de CMT Alcohol al 75% indicador de parametro

de calidad de leche camara digital


http://tools.wmflabs.org/geohack/geohack.php?language=es&pagename=San_Esteban_(Honduras)&params=15.2_N_-85.75_E_type:city

4.3 Manejo de la investigacion

El manejo de la investigacién se inici6 con una visita a la planta procesadora con el objetivo
de pedirles la colaboracion y al mismo tiempo tomar muestra de calidad de leche a
productores a nivel de plantay a nivel de campo para evaluar parametro como ser mastitis y

acides.

En el estudio participaron 13 productores examinandose las vacas y realizando pruebas de
CMT usando una bandeja de 4 compartimentos para la recoleccion de la muestra a evaluar
esta practica se realizé a nivel de campo y a nivel de planta procesadora también se realizaron
otras pruebas como de acides utilizando una placa Petri y alcohol al 75% y el lastos can para

medir pruebas fisicoquimicas a nivel de recipientes recolectores de leche.

El procedimiento fue el siguiente: recolectar de 2cc a 3cc de leche de cada cuarto de la ubre
de lavaca agregandole de 2cc a 3cc de reactivo CMT la relacidénes 1 a 1 de la misma manera
se realiz6 con alcohol al 75% en una placa Petri agregamos de 4 a 5cc le leche y posterior la
misma cantidad de alcohol la relacion siempre 1 a 1. La prueba siguiente se realiz6 con el
aparato lactoscan que funciona mediante la electricidad de capacidad de 15cc de leche se
tomaba de cada recipiente a evaluar y alli se tomaban los siguientes parametros de cada yogo

y de cada producto.
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4.3.1 Practicas de laboratorio sobre calidad de la leche

Cuadro 1. Resumen de las prueba de acidez en laboratorio.

Prueba

Objeto

Andalisis de resultado

Procedimiento

Acidez

Evaluar la acidez de la
leche para conocer el
estado de la misma

Leches acidas pueden ser
utitlizadas como materia
prima para la elaboracién
de quesillos.

Los métodos se basan en la
utilizacion de alcohol al 75%,
si la leche cuajaba al entrar
en contacto con este, se
deducia que la leche
presentaba acidez.

Cuadro 2. Resumen de la prueba de densidad en laboratorio.

Prueba

Objeto

Analisis de resultado

Procedimiento

Densidad

Determinar valor de
densidad con el fin de
establecer la calidad de
los sélidos totales de la
leche y posible aguado

de la leche.

Leches con densidad por
debajo de valores
normales puede indicar
adicion de agua en la
leche (comunmente
denominado aguado) O
descremado de leche.
Densidades altas indican
posible adulteracion de
leche con adicion de
solidos como féculas vy
grasas de origen vegetal o
animal.

La densidad se tomaba con
el lactoscan, esta servia
como indicador de la
densidad de leche. Valor
normal de densidad de
leche: 1.028-1.032 gr/cm?.




Cuadro 3. Resumen de la prueba de % de grasa en laboratorio

de verificar el promedio
de contenido de materia
grasa que tiene laruta de
leche.

deficiencias en la
alimentacion del ganado.

Prueba Objeto Analisis de resultado Procedimiento
% de Determinar contenido de | Valores bajos de materia |EI método para determinar
Grasa materia grasa con el fin | grasa pueden indicar grasa que se utilizo es el

Lactoscan.

Cuadro 4. Resumen de la prueba de crioscopia en laboratorio.

consideran entre -0.053 a
-0.055° Hover como
minimo. Rivera et al.
(1995)

Prueba Objeto Analisis de resultado Procedimiento
Crioscopia | Verificar el punto de El  punto crioscépico | La medicién se realiza ba
congelacion de la leche. | puede indicar la adicion | con el Lactoscan.
de agua a la leche.
Valores normales se

Cuadro 5. Resumen de la prueba de Solidos no Grasos en laboratorio.

Prueba Objeto Analisis de resultado Procedimiento

SNG Nos indican los | El contenido de solidosno[La prueba consiste en
(Solidos  |porcentajes de lactosa, |grasos en la leche influye |determinar el porcentaje de
No Grasos) |s6lidos y proteinas que | en su calidad. solidos no grasos mediante el

contienen la leche.

uso del Lactoscan, el %
minimo debe ser de 8.8%
(Molina,2010).
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Cuadro 6. Resumen de la prueba de CMT en laboratorio.

Prueba Objeto Analisis de resultado Procedimiento
CMT Se hace conel objetivo |La leche no  debe |[Se toma una muestra de cada
de verificar la incidencia | presentar ninguna |uno de los cuartos de la ubre
de mastitis y el grado de |reaccion al momento de |de lavacaenunarelacionl:1
bacterias presentes en la |entrar en contacto con [con el reactivo, observar si se
leche. este  reactivo,  caso |presentan cambios fisicos
contrario se dice que hay [cuando se dé el contacto
presencia alta de |entre reactivo y leche.
bacterias.

Cuadro 7. Resumen de la prueba de temperatura en laboratorio.

Prueba

Objeto

Andalisis de resultado

Procedimiento

Temperatura

El objetivo de este es
medir la temperatura de

la leche, a mayor
temperatura mas efecto
multiplicable de las
bacterias.

Es importante medir la
temperatura a la que se
encuentra la leche, al
aumentar la temperatura
hay un mayor namero de
bacterias multiplicandose.

La medicion de temperatura
se hace por medio del
Lactoscan. La temperatura
normal de almacenamiento a
la que debe de estar la leche
es de 3 a4 °C para evitar el
crecimiento de bacterias.
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V. RESULTADOS ESPERADOS

Gréfico 1 Grafico representativo del Porcentaje de grasa en la leche por productor.
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El promedio del porcentaje de grasa en la leche entre los productores de Yocén esta dentro
los pardmetros establecidos, ya que segun (FAO, s.f) los valores normales de grasa en leche
estan entre el 3.5 y 5.5%. El promedio general de grasa en la leche encontrada en los
productores de Yocon es 4.9 % lo que da a entender que esta en los parametros aceptables de
grasa en la leche se observaron dos valores 6.5%por encima de los parametros dados y un
3.3% por debajo de lo establecido. Esto relacionado directamente con el contenido de fibra
en las dietas proporcionadas al ganado y estd influenciada de igual forma por la etapa de

lactancia y por el contenido de células soméaticas, ademas de la genética, en este Gltimo caso

Segun (Reyes. 2010) cuanto mayor es la concentracion de fibra en la dieta, y la relacion
forraje concentrado mayor es el contenido grasa en la leche debido, a la proporcion de acidos
grasos volatiles producidos en el rumen en funcion de la diferencia de dietas. Otro método



para la determinacion de grasa en leche es el método de Gerber, El contenido de grasa es

leido directamente en un butirometro especial calibrado (Rosenthal et al, 1985).

Grafico 2. Grafico representativo del Porcentaje de solidos no grasos en la leche por
productor.
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Los valores promedio de solidos no grasos encontrados durante el estudio, demuestran que
estan por debajo de los valores establecidos, por lo cual se obtuvo un 7.8% pues (Molina,
2010). Muestra que los valores de SNG es de 8.8% como valor minimo. El mayor porcentaje
de Solidos No Grasos entre los productores es de 8.4% y el menor y el porcentaje mas bajo
fue 6.6% estos bajos rendimientos estan relacionado directamente con alimentacién
proporcionada por parte del productor y la genética de los animales y la falta de alimentos
ricos en energia

Otra manera de determinar el porcentaje de solidos no grasos es el método de Mojonnir 1925
que es mediante la evaporacion preliminar sobre una placa termoeléctrica hasta la aparicion

de las primeras trazas de color marrén, seguido de desecacion al vacio a 100 °C (Geocities,

s.f)
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Gréfico 3. Grafico representativo de la Densidad de leche por productor.
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La densidad dela leche obtenida en el diagnéstico fue de 1.027 gr/cm®, resultado que esta
cerca de lo establecido por (Gonzéles, 2010) establece que los valores adecuados oscilan
entre 1.028 a 1.032 gr/cn.

Segun (Gonzales, 2010). La densidad de leche esta directamente relacionada con la cantidad
de grasa y solidos no grasos y agua que contenga la leche, al realizar un anélisis de densidad
de leche se debe tomar una muestra fresca y mezclar suavemente sin que haya incorporacion

de aire.

La densidad en leche se puede determinar también con el lactodensimetro en donde se
dispone de una muestra de leche fresca en una probeta para luego introducirlo y hacer la

respectiva lectura (Alais, 1985)
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Gréfico 4. Representacion gréafica del porcentaje de leche con mastitis.
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En la leche de los productores que proveen leche a la planta procesadora JOB del municipio
de Yocon, Olancho se observa una gran incidencia de mastitis como se observa en la gréfica,
obteniendo un promedio de un 90.4% de incidencia de mastitis, se observan productores
cuyos hatos tienen un 100% de mastitis. La incidencia de mastitis se da por falta de
conocimiento por parte de los productores en cuanto a las normas de higiene que deben
prevalecer al momento de actividades como el ordefio y la alimentacidn, otro factor es la falta

de instalaciones apropiadas al momento de la extraccidn de la leche (Henriquez, 2006).

La presencia de mastitis subclinica en las fincas evaluadas esta estrechamente relacionada
con los factores de manejo y condiciones climaticas predominantes en la region. (Henriquez,
2006). Como precedente, en estudios realizados por (Rodriguez, 2000) reportaron que casi
el 90% de fincas mostraron resultados positivos a la prueba de CMT realizada en Arenales,
Yoro.

Otro método para la determinacion de mastitis es la del tazon negro en donde se observan los
primeros chorros de leche, en donde la leche puede mostrar decoloracién y anormalidades
como grumos (Bedoya, s.f).

25



Gréfico 5. Representacion grafica de la acidez en la leche de los productores del

municipio de Yocon, Olancho.
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Como podemos observar en el presente grafico, la leche en los diferentes hatos presenta un
porcentaje de acidez del 100%, este parametro esta relacionado con el ciclo de produccion
de leche, deficiencias nutricionales del animal, y cuando hay leche con mastitis suele

presentar valores bajos.

La acidez constituye el parametro de mayor variabilidad entre los animales de una misma
raza. Otros componentes que producen acidez, pueden interferir en este parametro entre 10s
cuales se destacan los citratos, fosfatos y proteinas (Coca, 2010). La acidez de la leche fresca
disminuye conforme avanza el periodo de lactacion y suele ser baja en la leche mastitica
(Negri, s.f).

Otro método para la determinacion de acidez en leche es la utilizacion de papeles o cintas

indicadoras (Negri, s.f).
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Gréfico 6. Representacion grafica del punto de congelacion de la leche de los

productores del municipio de Yocon, Olancho.
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En el presente grafico se puede observar que no hay mucha diferencia en cuanto al punto de
congelacion se refiere, ademas estdn dentro de los parametros establecidos, que segun
(Gonzales, 2013) estan entre -0.530 a -0.550. EI promedio general de punto de congelacion
encontrado entre los productores de Yocén es de -0.5, lo que nos indica que no ha habido
adulteraciones por parte de la mayoria de los productores, observandose Unicamente en dos
casos, valores por debajo de lo estipulado, por lo que se puede deducir que esta directamente

relacionada a la adulteracidn, en un porcentaje minimo de agua.

Cuando se le agrega agua a la leche, se diluyen sus solutos y el punto de congelacién aumenta,
acercandose al agua. EI aumento en el punto de congelacidn es proporcional a la cantidad de

agua adicionada (Gonzales, 2013).
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Grafico 7. Grafico representativo de la temperatura de la leche por productor del
municipio de Yocon, Olancho.
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En el diagnostico realizado se obtuvo un valor promedio de 31.8 °C en donde la mayor
temperatura registrada fue de 36.3 °C, los valores normales de enfriamiento a la cual debe
ser sometida la leche es 3y 4° C retarda el crecimiento de los gérmenes y bacterias (Robert,
s.f). Por lo tanto hay que darle un buen manejo de enfriamiento para bajar la temperatura y
tener un menor crecimiento bacteriano. Los datos se tomaron cuando la leche era recién
extraida, esto nos sirve para indicar que a estas temperaturas en forma constante, hay un

mayor nimero de bacterias multiplicandose y estas no son beneficiosas para la calidad de
leche.

La determinacion de la temperatura en leche se realiza mediante la obtencion de una muestra

fresca de leche en la cual se introduce el termdmetro para hacer la respectiva lectura de
temperatura (Iturbe, s.f).

28



VI. CONCLUSIONES

El 100% de las fincas sometidas a pruebas de acidez mostraron una tendencia positiva, en
cuanto al andlisis de mastitis subclinica el 90.4% de las finca resultaron positivos, estos
resultados se dan debido a que los productores no dan un manejo adecuado en lo que se
refiere a practicas de higiene dentro del establecimiento de ordefio, en cuanto a la acidez, los

productores no dan dietas de acuerdo a las necesidades del animal.

El porcentaje promedio de grasa obtenidos en las fincas evaluadas estan dentro de los
parametros adecuados con un promedio general 4.9% acuerdo a las normas estipuladas, esto

nos da a entender que es una leche de buena calidad y con un buenos rendimientos

El total de las fincas monitoreadas en cuanto a solidos no grasos se encuentran por debajo de
los parametros dados con un promedio de 7.8% de acuerdo a lo estipulados. Esto se relaciona
directamente con la alimentacion y seran reflejados al momento del procesamiento con

rendimientos muy bajos.

En cuanto a la densidad, la leche evaluada obtuvo como promedio 1.027 gr/cm?, valor que
esta por debajo de los valores establecidos, aunque no esta tan alejado del promedio
adecuados, esto se debe a que el contenido de agua y solidos no grasos en la leche tiene una

injerencia especifica en este parametro.

El total de fincas monitoreadas en cuanto a punto de congelacion indica valores que estan un
poco por debajo de los valores establecidos, mostrando un promedio de -0.5, esto supone que
ha ocurrido algun tipo de adulteracion en la leche evaluada.
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En la leche de las fincas evaluadas se presentaron promedios de temperatura en leche de 31.8
°C, por lo que hay que dar un manejo adecuado de enfriamiento para mantener la calidad de

la leche y evitar el crecimiento bacteriano que ocurre en ella.
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VIlI. RECOMENDACIONES

Los productores del sector de Yocon, Olancho deberan realizar las Buenas Practicas de
Ordefio (BPO) para reducir la incidencia de mastitis subclinica en sus hatos lecheros, ademas

de proveer al hato las dietas adecuadas para evitar prevalencia de acidez en la leche.

Hacer supervisiones estrictas en las plantas de procesamiento por parte de las autoridades
competentes, para evitar que leche de mala calidad salga al mercado y proteger la salud de

los consumidores de leche y productos lacteos elaborados en condiciones no aptas.

Proporcionar dietas adecuadas que contengan un alto contenido de fibra para una mayor
producciony calidad de la leche, ya que esto deriva en los valores de solidos no grasos, lo

cual conlleva a una mejor disposicion de la leche para la produccion de derivados.

Llevar a cabo un control y monitoreo en las fincas que se sospeche que hayan adulteraciones
ya que esto repercute en los valores de densidad y en el punto de congelacion de la leche,

ademas de tener una leche de mejor calidad.

Realizar un mejor control en el enfriamiento y almacenamiento de la leche, para evitar el

crecimiento de bacterias que reduzcan la calidad de la misma.
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ANEXOS



Anexo 1.

ANeXo 2.

Lactoscan, aparato para el analisis de leche

Lectura del Lactoscan en el analisis de leche.
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Anexo 3. Transporte hacia la planta de procesamiento.
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Anexo 4. Realizacion de prueba de mastitis.
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Anexo 5. Lectura de la prueba de acidez en leche.
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