TTU.Es. BlBLIOTECA 5
FACULTAD DE: AGRONOMIA

T ves -
206 '3 Ml llli il <20+

A 542
998 XA
/ o UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

ESTABLECIMIENTO DE PARAMETROS PARA DETERMINAR
CALIDAD EN CREMAS LACTEAS, PRODUCIDAS EN FORMA
ARTESANAL EN LA CIUDAD DE SAN MIGUEL

i

‘ POR:
ESTEBAN RIGOBERTO ANDRADE RIVAS
JOSE DANIEL BENITEZ VICENTE

N
5
;
Q}_\
B 1«
£
Ly
¥
"‘»”{}‘?
S
R

SAN SALVADOR, - ABRIL DE 1998.

ZO@%JMK@ /@Of lr & 5@/\?7%/72/ o= MAYG 1998




i

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

: ESTABLECIMIENTO DE PARAMETROS PARA DETERMINAR B
CALIDAD EN CREMAS LACTEAS, PRODUCIDAS EN FORMA

ARTESANAL EN LA CIUDAD DE SAN MIGUEL

- POR: SRR
'ESTEBAN RIGOBERTO ANDRADE RIVAS
- JOSE DANIEL BENITEZ VICENTE . -

'REQUISITO PARA OPTAR AL GRADO DE: N
INGENIERO AGRONOMO

SAN SALVADOR, - ABRILDE 1998. -




= 9

@

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

RECTOR: DOCTOR JOSE BENJAMIN LOPEZ GUILLEN

SECRETARIOVGENERAL:_LICENCIADO ENNIO LUNA.

FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

DECANO: ING. AGR. JORGE RODOLFO MIRANDA GAMES

~SECRETARIO: ING. AGR. LUIS HOMERO LOPEZ GUARDADO




«

@

JEFE DEL DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

ING. RAMON ANTONIO GARCIAYSALINAS

JURADO CALIFICADOR:

iii




@

@

RESUMEN

El pfesente estudio se desarrollé en 1la ciudad de San Miguel,

-Departamento de San Miguel; en el periodo del 11 de agosto al 5 de

diciembre de 1997. El objetivo del estudio fue establecer algunos
pardmetros quimicos y microbiolégicos para la determinacién de la

calidad en cremas lacteas, producidas en forma artesanal, en la

ciudad de San Miguel, la recoleccién de muestras de crema se

realizé cada siete'dias; un dia antes a‘l&-realizacién»de‘los
andlisis, se utilizaronﬁ bolsas pléséi¢és vcomo depésito, se
mantu?ieron en refrigeraciéh‘y luego ﬁréhSpbrtadas en hieleras él
laboratorio de control de calidad de'leéhe'&/derivados,vde la
Direccién General de Sanidad‘Vegetally’Aniﬁal (DGSVA), en el cantén
El Matazano, deapango, del departamentp dé'San Salvador._

~ Las ‘variablés consideradas en el estudiq fueron:” Grasa,

écidez,”almidén, recuento total de bacterias meséfilas,'reéﬁento

de coliformes tbtales, coliformes fecales y la deteccién de

Salmonella. A los resultados obtenidos se  les ablicé el diseﬁo-.

cuadro latino, con seis tratamientos y seis repeticiones, los

tratamientos fueron las cremas producidas por las empresas: -
A(Ldcteos Agronomia), B(Lacteos . vidal), -C(Lécteos‘ Jonathan),,
D(LActeos Estelita), E(Lécteos La Vaquita); F(Lacteos Roméro) y las

repeticiones son la recoleccién por semana de cada tratamiento,

durante seis semanas consecutivas.

El resultado del andlisis estadistico para las variables de

grasa fue mejor en el tratamiento A=55.17% (Licteos Agronomia),
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presénté un menor confenido'el tratamiehto Eé 24.33% (Lécteos Lé
Vaqu1ta), con respecto al dcidez los tratamientos A=0.15% (L4cteos
Agronomla) y4F=‘0,20% (Lécteos Romero) _cumplen los requisitos
establecidos por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (cuadro
No 1), ‘los otrbs trataﬁientos preséntardn valores hasta de 1.03%
que corresponde al tratam1ento D( LActeos Estelita).

Al real1zar la prueba del a1m1d6n, para verificar si las.
cremas muestreadas son adulteradas con a1m1d6n sé comprobdé que
n1nguna de las cremas estudiadas cont;enen almidén como
adﬁlterante. | | A ‘

» En el campo de la contaminacidén por bactefias.meséfilaé los
tratamientos que obtuvieron mayores indices fueron: F= 4.7X'109
(Ladcteos - Romero), E= 2.0X169 (Lécteds La Vaqui%a), B=2.1X109

(Lacteos Vidai) y C=2.4x109 (Lacteos Jonathan); y las cremas de los

tratamientos D= 2.0X10° (LActeos Estelita) v A=5.1X10’ (LActeos

Agrbnomia ) presentaron menof contaminacién.

Un comportamiento similar se dio. con la variable de coliformes
totéles, presentaron una mayor contaminacién los tratamientb F,E,B
Y C, que los tratamientos D Y A.

En ia variable para E. coli los tratamientos positivos a esta

prueba fueron el B (Léctebs vidal ) en la. primera semana; el

- D (Lacteos Estelita), E (L4cteos La Vaquita) y el F (LAacteos

Romero) todos en la cuarta semara.
Para Salmonella el tratamiento C(LActeos Jonathan. ) resulté

positivo a esta bacteria en la sexta semana.
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INTRODUCCION

Dada 1a 1mportanc1a que la crema t1ene en la a11mentac1on
humana, se encuentra entre los meJores a11mentos del hombre no solo
por su valor nutr1t1vo s1no por sus cua11dades organoléptlcas
(sabor,,qlorvy color). Debe ser un producto con baJo 1nd1ce de'

bacterias meséfilas, col1formes totalesjy(ausenc1a de_g¢ col1ty

'Saymonella.

En esta 1nvest1gac1én se establecen los rangos qu1m1cos y

;bacter1016g1cos en que osc11an las cremas d15tr1bu1das en la 01udad»

- de San Miguel, los cuales pueden ser usados para. establecer

parémetros de control de calldad en cremas produc1das en forma

artesanal, por las 1nst1tuc1ones-encargadas de velar por la salud

‘de la poblacién salvadoreifia.

En E1‘Sa1vador la crema lAactea obteﬁida,en forma artesanal,

se produce en una forma“inadecuada,_ ya que la mayoria de

productores no cuentan con un equ1po espec1f1co para 1a producc1on

de crema, lo que hace mayor el man1pu1eo del fproducto y como

consecuenc1a aumenta la contam1nac16n del mlsmo.

En el presente trabaJo se. selecc1onaron seis d1str1bu1doresf
para ser muestreados, los cuales estén ub1cados en 1a c1udad de San

Miguel. Las muestras fueron anallzadas en el 1aborator1o de control

. de calidad de leche y der1vados, de la D1recc16n General de Sanldad

Vegetal y Animal (DGSVA), cantén el Matazano, Soyapango, jdel

Departamento de San Salvador; Las Muestras fueron -sometidas . a
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anélisis quimicos y bacteriolégicos; a los resultados obtenidos se

" les ‘aplic6é el disefio dé Cuadro Latino.

El objetivo de este trabajo es establecer algunos pardmetros
quimicos y microbiolégicos para la detefminacién de la qalidad‘en

cremas ldcteas producidas en forma artesanal en la ciudad de San

5Migue1."
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2. REVISION DE LITERATURA

2.1. DEFINICIONES DE CREMA.
A  continuacién se . presentan definiciones de crema,
establecidas por varios autores.

Crema'es el producto obtenido a bartir de la leche mediante

'concentnacién y separacién de la materia grasa en ella dispersa.

Icaiti, 1978.-
| " Es el producto de 1la 1leche de‘vaéa,*de bifalo 6 de una
combinaciénbde ambas y que contenga no ﬁenﬁé'de 25.00 pof ciento
dé grasa de iéche.‘warner, 1980. | .

ﬁs ieche'aila Que se ha aumentado el contenido de grasa.
Porter, 1981. |

Es la pofcién de 1leche rica en grasa que fesulta del

fdescremado de la léche entefa . Reviila’ 1982

Crema o nata es una .leche con un elevado contenldo graso
Meyer, 1984.

Es . el'rproducto_ que se obtiene .de la leche, entera ;porl

‘Separacién de la grasa. Paltrinieri 1984

Es ‘leche enr1quec1da en materia grasa mediante el desnatado
espontaneo o4centr1fugo. Alais, 1986.
Es la parte de la leche en la que se ha reunido la mayor

cant1dad de grasa de la misma, por procedlmlento de centr1fugac16n

ié_de separa016n después del reposo . Moreno, 1987.

~N
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2.2. LA CREMA EN LA HISTORIA. » _

La obtencién de crema se fémonta atlds‘fiempos'mas antiguos.
Hasta finales del siglo XIX la crema era ébfénidé en granj?s por
medio del deshatado,por gfa#edéd, péro_esta industria tubo un
desarrollé. creciente .con la aparicién ‘de la désnatadora 6
deécremadora centrifuga. Veisseire, 1972.

La obtencién de éreha por primerda vez, mediante una

desnatadora centrifuga la realizé el alemén ~FUSCH en 1,859.

Revilla,1976.

En 1879 se instalaron en las cremerias separadores centrifugos
mecénicos.

Hacia 1890 entro en uso el separador & déscrémadora_para

- granjas operado a mano. JUDKINS,1984. .

. En la actualidad existen descremadoras herméticas con
capacidad de descremar hasta 25,000 litros de leche entera por

hora. Revilla, 1982.

’2.3 CARACTERISTICAS DE LA CREMA.
| 2.3.1 GRASA. |
-VLa grasa de la crema“consta de una gran cgntidad de glﬁbulos,
de grasa rodeados de una membrana de proteina y fésfqlipidds.‘Esta
membrana protege a la grasé del ataque de enzimas preéentes en la
1eche.- _ | ‘ 7
El diémefrd de los glébulos oscila:entre 0.1y 20 micras (1.60
micra = 0.001 mm ). El tamafio promedio es de 3.4 micras y hay de

3,000a 4,000 millones de glébulos de grasa en un ml de leche

~

‘entera.
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La composiCién'quimica de la grasa es una mezcla de diferentes
ésteres de écidos grasos llamados triglicéridos compuestos por
glicerol y varios &cidos grasos (90%)a,A1gunos ejemplos son: los

aéidosi butirico, oléico, palmitico, miristico y esteérico.

2.3.2 ACIDEZ.

Las bacterias acidolécticas prefieren la lactosa como fuente

-de carbono, la fermentan y dan lugar'aiécido léctiCO. Si solo se-

produce“esfe ‘4cido se denomina homofermentacién ¥ si por el
cqntrario'se produce otras sustancias<como 4cido acético, anhidrido
carbénico e hidrégeno,es heterofermentacién.

v'La maybria de especies de bacterias fofman entreiO.S y 1.5%

de acido lactico, pero_algunos'pueden formar hasta el 3%. Para su

-cfecimiento, las - bacterias acidolActicas necesitan compuestos

.nitrbgenados organicos, los obtiene d¢'1a caséina de la leche por

ruptura con enzimas proteoliticas. Henderson; 1996

2.3.3 ORGANOLEPTICAS
2.3.3.1 SABOR.

La crema tiene sabor caracteristico .y debe estar libre de

sabor 4cido, amargo o cualquier sabor extrafio.

2.3.3.2. OLOR.
Tiene olor caracteristico y debe estar libre de cualquier olor

extrafio. .




&

2.3.3.3. COLOR.

VEl producto tiene color blanco o ligeramente amarillento.

2.3.3.4 ASPECTO.
Preéenta el aspecto de un liquido denso, cuya viscosidad est;
en relacién directa con su contenido”graso; debe estar libre de
grumos, burbujaé, sedimentoé O suero & /o grasa separada;
Icaiti, 1978.
2.3.4. MICROBIbLOGICAS
2.3.4.1. BACTERIAS MESOFILAS -

La crema para el consumo humano debe tener como ‘mAximo 6x10*

‘bacterias por centimetro ciubico. Icaiti, 1978.

La presencia de microorganismo en un alimento no significa un

peligro para la salud o que el alimento sea de mala calidad. A

.excepcidn de algunos esterilizados, cada alimento contiene algunas

bacterias, pero que no representa un riesgo, la mayoria de ellos
solo se transforman en un peligro para la salud ptblica al no ser
respetados los principios ©béasicos de higiene y adecuada

preparacién. SCHOEBITZ, 1996.

2.3.4.2. COLIFORMES~TOTALES;

Para su consumo como producto de buena calidad, deber4
contener como maximo 10 coliformés totales por centimetro cibico.
Icaiti, 1978. .
_ -

"E1 grupo de _bacterias coliformes incluyen los géneros

6
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Escherichia, Citrobacter,Klebsiella y Enterobacter, de esta solo

Escherichia es de origen fecal. Schoebitz, 1996.

2.3.4.3.COLIFORMEStFECALES?S
En la deteccién de E. coli, vest&a :pr'u‘eba debera resultar
negaffﬁq. ICaiti, 1978.
Dentro del grupd doliformes, solq E;Jggli»es de origen‘fecal

y su presencia en wun alimento o en agua es indicador de

contaminacién con materia fecal

El término coliformes, corresponde a bacterias coliformes
capaces de crecer en.presencia de sales biliares y fermentar la

lactosa con produccién de gas a 44.5 °C. Schoebitz, 1996.

2.3.4.4. SALMONELLA.
, La prueba en deteccién de Salmonella debe resultar negativa.

Icaiti, 1978.

2.4. DEFECTOS QUE PUEDE& PRESENTAR LAS CREMAS.

Son‘originados por el medio ambiente, funciones anormales de
las vacas o debido a los microorganismoé, entre éllos,estén:
Sabor a malezas:

Proviene ~de la vaca élimentada con malezas arométicés

(ipasina, sacalombrii)

Sabor a forraje:

Proviene también de la alimentacién de la vaca (trébol)
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Sabor a sobrecalentado:

Se debe a que la crema ha sido conservada en recipiente

cerrado y su enfriamiento ha sido deficiente.

Sabor amargo:
/

Es debido a pastos amargos, al estar muy adelantado el

periodo de lactacién 'de la vaca, a la mezcla de leche y

a calostro, o a la mala conservacién de la crema en lugares
himedos.
Sabor a cébo:
Este defecto se debe a la mala produccién, a cremas viejas,:
a mezcla de cremas frescas con viejas sin haberlas enfriado
por separado 6 a la accidén directa de los rayos solares.
Sabqr a'queso:
Lo origina lé descomposicidn .de la caseina, ‘debida a
B enfriamiento deficiente. |
Acida en excéso : 7
| Esto sucede si ha sido enfriada en forma deficiente ya que
los micfoorganismos proliferan mejor a mayor temperétura.
Aspecto viscoéo o filamentoso:
Es de origeh microbiano, pues aparece un aerobacter.
‘Olores extrafios: |
<] Siempre han sido absorbidos por la 1leche en el ﬁedio
ambiente.

Fermentada:
Es debido a la accién de los microorganismos. Goded y Mur,

1954.
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2.5. COMPOSICION DE LA CREMA.
'Lé,riquezé de lﬁ_crema en materia grasa puede'vériar mucho
segin la forma delAdesnatado, en general sé sitda en un 35%.
El extracto seco desengrasado de la crema contiene la lactoéa,

proteinas y los pequefios componentes en las misma proporciones

relativas que‘en la leche,'por 1o que el promedio de grasa es 35%;

o

extracto seco desengrasado ( E.S.D) 6% y agua 59% como componentes

de la crema. Alais, 1986. "

2.6. VARIEDADES DE CREMA.
.2.6.1 CREMA DULCE
Es la crema que contiene como maximo un 0.16% de Acido

lactico, expresado como porcentaje en masa.

2.6.1.1. CREMA DULCE LIVIANA
Es la crema dulce con un contenido de grasa comprendido entre

12% v 18% , expresada .como porcentaje en masa.

2.6.1.2 CREMA DULCE LIGERAMENTE CONCENTRADA
Es la crema dulce con un contenido de grasa comprendido entre

18% y 25%, expresada como porcentaje en masa.

Fi )

2.6.1.3. CREMA DULCE CONCENTRADA.
Es la crema con un contenido de grasa comp:endido entre 25%y

35%, expresada como porcentaje en masa.

w
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2.6.1.4 CREMA DULCE MUYﬂCONCENTRADA.
Es la crema con un contenido de grésa~minimo de 35% o méas,

expresada como porcentaje en masa . Icaiti 1978.

2.6.2 CREMA ACIDA
Es: la crema fermentada con cultivos ~lacticos &6 por
fermentacién natural y que tiene como minimo un 0.60% de lactico,

expresado como'porcentaje en masa . Icaifi,j1978.

2.6.2.1. FERMENTACION NATURAL.

'La crema 4cida obtenida por ,férmentacién naturalv y a
temperatura ambiente varia en su contenido graso y la presencia de
orgaﬁismos'patégenos en estos tipos de crema es muy alto, a pesar
de ésto, algunos consumidores la prefieren por su riqueza en

grasa. Revilla, 1982.

2.6.2.2. FERMENTACION CONTROLADA.

La crema A4cida producidé en las plantas lecheras, es un
producto uniforme, libre de microorganismo patdégenos y de una
férmentacién controlada mediante inocﬁiacién de cultivos l4cticos.
Revilla, 1982.

Se puede usar inoculo de un cultivo de Streptococcus lactis

6 de otro microorganismo lactico apropiado. Icaiti, 1978.

2.7. DESCREMADO DE LA LECHE.
~

El descremado consiste en la separacién de la crema y de la

10 .
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leche descremada a partir de la leche entera. Revilla, 1982.

En la leche, 1la grasa se encuentra eh forma de glébulos; éstos
puedén separarse, ya que no estan ‘disueltos én' ei. plasma o
lactosuero vy, édeméé, por que son menos densos que la fase acuosa.
Moreno, 1987.

El desnatado de la leche es efectuadd gracias a la diferencia

en gravedad especifica de los glébUlos grasos (0.93) y de la fase

acuosa que_constituye la leche desnatada (1.036), se aprovecha la

inestabilidad'ﬁe la emulsién en que se en¢uentra la grasa de lé
leche: Véissgife, 1972.

Débidp a la iﬂestabilidad de la emuisién , €s fécil separar
la grasa del,lactosuerb; en forma teérica, ia separacién buede

hacerse ya sea por gravedad o por centrifugacién.

2:.7.1. DESCREMADO POR GRAVEDAD,’

.’Esta forﬁa de»desnatado es muy ineficiente ya que sekpuede'

perder de 10% a 20% de grasa disponible; Este método toma de 24

a 36'horas de reposo y es utilizado en pequefias fincas donde el

volumen de produccién de leche 1llega a un méximo de 70
botellas/dia. Revilla, 1982.

El desnatado natural o por gravedad, a una temperatura de 7

°C a 8 °C favorece la formacién de racimos voluminosos de glébulos

grasos, y se forma una lamina de nata 'que aparece en pocas

horas;después se recolecta la‘parfe superior de la leche la cual

forma la crema. Alais, 1986.

11
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2.7.1.1. FORMAS DE DESCREMADO POR GRAVEDAD.
Exisfen dos formas de realizar esta opefacién:'
Se wusa :un recipiente de poca profundidad y de 1larga
superficie, aqui la concentraciéﬁ de grasa en la crema puede
llegar hasta 20%, la leche descremadé se‘coégula, la crema es
4cida, la calidad no es contrqlable; y el éontenido de grasa

de la leche descremada varia de 0.50°% a 1.50 %

"Uso de recipiente de gran profundidad y de poca superficie,

estos son colocados en riachuelos o acequias para bajar la

temperatura de la leche hasta 8.9-10 °C y de esta hanera

‘ evitar que la leche descremada se coagule; con ello la

separacién de la crema es mds féacil, la concentracién de

grasa en la crema puede llegar hasta 22%, la pérdida en grasa
puede ser reducida hasta un 50% en comparacién con los

recipientes poco profundos.

2.7.1.2. FACT'okEs QUE INTERVIENEN EN EL DESCREMADO
POR GRAVEDAD. |

Viscosidad de la leche: La separacién de los glébhios graéos
se féaliza més lenta a mayor. sea eikvalpr de 1la viscosidadg
por 1o fanto, si el wvalor de"'la:\‘}ijscosidad és ‘menor se
facilita el desnatado.
Cantidad de grasa: La'leche con un alté éorcentaje de grasa,
mejora el prbceso de desnatado éon'1a formacién mas rédpida de

la nata (lamina de grasa).

12
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3.- Tamafio de losvglébulos de grasa : A~ma&qf_tamaﬁo del glébulq‘
~devgrasa més.fécil_y completo ég ei desﬁétado.

4.~ La jtemperaturaf de 1a' 1eche: La, §em§eiétura, que mejor se

o Ve;ifiéévla Sepa:aciénvde lé graséjéé laﬁrecién ordefiada (35-

37 °C);‘pefo é estaltemperaturavia leghe se acidifica con

mayor facilidad, se toma como tempérétura optima la de 12-15 -

<>°C
-,5.— _Duraéién del desnatado‘: Es'evidénte qﬁe a mas tiempo que
dura, ‘mayor serd ‘la cantidad de. cremé sepérada; pero éi
: tiempo qhe dura el desnatado>viene;condicionado a no llegaf
- al momento en-queila ieche puéda 11egér a coagularse; fiempo;’
'que esta en funcién de la tempera{ura‘ambiental. '
6.~ Forma del recipieﬁte : A menor superfiéie y mayor altura del

recipiente , el desnatado sevfavorece.‘Revilla,'1982;

&

' 2.7.2. DESCREMADO POR CENTRIFUGACION. -
’Lé 1eche a unos 35 °C se introduce éh el bol 6 cuerpo-de la
‘desﬁatédofa, due gira . a gran ‘Velocidad (de 6,000 a  8;000
fevolucibnes/minuto); Lé leche desnatada-y divérsas particulas ée“

proyectan hacia la pared; la crema SeidirigewhaCia la'parte més'

“m

cercana al eje de rotacién, ‘aqui 1la fuerza de gravedad es.
reemplazada por la'fuerza;centrifuga.El desnatado a temperaturas
mas bajas de .32 °C-da una crema viscosé; pero queda mucha materia

grasa en la leche desnatada. Alais, 1986.

13
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2.7.2.1. FACTORES QUE  AFECTAN EL PORCENTAJE DE
GRASA EN LA CREMA.
Ademéds del tornillo regulador hay por lo'menos seis factores

mis que afectan el contenido de grasa en la crema, entre ellos

tenemos:

1.- Velocidad de la descremadora.

2. Temperaturé a la cﬁal la leche es separada.

3;; Riqueza én grasa de la leche .

4.- Canfidad en que la leche entra a la descremadora.

5.— Cantidad de leéhe descremada que se u$a para enjuagar la
maquina al final del descremado. ‘ |

6. Cantidad de sedimento acumulado en la taza 6 cono

compuesto de varios discos. Revilla,1976.

2.7.2.2. RENDIMIENTO DE CREMA.
"En las mejores condiciones del desnatado espontédneo, a una
tempefatura de 7 a 8 °C favorable a la formacién de racimos.

voluminosos de glébulos grasos y tras un reposo prolongado (24

"horas), no puede separarse mads de 85% de materia grasa dispersa

en la leche entera.
En el desnatado centrifugo la riqueza de la crema en materia
grasa puede variar mucho y oscila entre 30 y 60% ; en general, se

sitda en 35%, lo queé equivalé a un desnatado regulado al 10%, es

.decir 10 botellas de crema extraidas de 100 botellas de leche

entera. Alais, 1986.

14




2.7.2.3.TIPOS DE DESCREMADORA.
Descremadora abierta : |
En las‘descremadoras abiertas.la condentracién de grasa en la
b crema,es hecha pér medio del tornilio regulédor; cuanto méas
cerca del ejé esté el tornillo, méas concentrada en grasa es

la crema, y viceversa. Por otra parte la leche descremada

b 1]

contiene mucha espuma que tarda en desaparecer.

Descremadora semicerrada:
En esta, la entrada de la leche es abierta y las salidas de
crema y de leche descremada son cerradas, van por tuberias

hasta los fanques de almacenamiento, no hay espuma.

@ Descremadora hermética:
| ‘_Enllas desérémadoras herméticas, las'entradas y salidas son
'; | cerradas y bajo presién .Eh "este sistema no se»forma espuma
y la capacidad puede llegar a 25,006'1itros por hora.
Son conocidas también como Tri—prdcesédoraéApor que ademés

son clarificadoras.y estandarizadoras.

® , . Descremadoras autodepuradoras:
La estructura bésiCa es igual a las anteriores a diferencia
del cono autodepurador el cual elimina las impurezas
sepafadas de 1la leche y es 1avadav sin necesidadb<de

desmontarla como en las otras. Revilla, 1982.
» ~
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2.7.2.4. FACTORES QUE AFECTAN LA EFICIENCIA DE LAS

DESCREMADORAS .

Los mds comunes son
1.- Condicién mecinica de la descremadora.

'2.? Baja temperatura de'fa leche.

= 3Q—,Baja velocidad de 1la desdremédora;23'
v4.f Alta cantidad de entrada de ia leche.
5.- Obstrucciéﬁ en el cono 6‘tazé pQr.sédimento de.étras
"’sustanciés; l L ‘
: 6.f_ﬁr6duCCi6n de crema muy rica'éﬁigfdsa.
‘7.—’Des§remadq dé leche muy &cida. Revilia. 1976.
2.8. NORMAS EXIGIDAS POR EL DEPARTAMENTO DE INSPECCION DE
‘ PRODUCTOSV DEV kORIGEN ANIMAL - (IPOA) EN. .:LA' iLECHE Yv -
. PRODUCTOS LACTEOS | R ' o
El 'Miniéterio de Agricultura vy ;Génadefia:fa frévés del
>Departaménto de Inspeéciéﬁ'de Productosyde OrigenbAniﬁal én el afio .
de 1,985 aplicé la Ley de.Fomento qe Pfodﬁcci6n4H1giénicarde la
&

Leche y Productos LAacteos y de Regulaéién_de sﬁ-expendio, en esta
‘ley se establecen las normas exigidas por el I.P.O.A. para cremaé

pasteurizadas.

16
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Cuadro N° 1’. Normas exigidas por el Departamento de Inspeccién de Productos de O’ﬁgen Animal,

fie ¥}

(IPOA) en la Leche y Productos Lacteos

Promedio Microorganismos
Geométrico _coliformes/mi
o . de 4 muestras | En.una(1) de (4) )
% Grasa | % Solidos | Humedad | “Acidez% | Consecufivas muestras Prueba de Indice de %
- minimo no: maxima Acido lactico Bact/mi ~ consecutivas la solubilidad Proteina
‘ » Grasosos Maximo maximo maximas Fosfatosa Méximo
1{La leche Pasteurizada de Grado "A" 3.5 85 - 0.18 10,000 1 Negativo - 3.5
2|{Leche Pasteurizada 3 8.5 - 0.19 30,000 10 " - 3.5
3|Leche Pasteurizada c/sabores - - - - 100,000 " 10 " - -
4|Leche Pasteurizada 15 8.5 - 0.19 100,000 10 " - 33
Semi - descremada '
5|Leche Pasteurizada Descremada - 8.5 - 0.18 30,000 10 | " - 3.2
‘ 6|Leche Ultrapasteurizada 3 8.5 - 0.19 Negativa Negativo - - -
7|Leche Ultrapasteurizada 1.5 8.5, - 0.19 Negativa " - - -
Semi - descremada )
. 8]Leche Ultrapasteurizada - 8.5 - 0.19 " " - - -
Descremada .
9|Leche Ultrapasteurizada c/sabores - 8.5 - 0.19 i " - - -
10{Leche Esterilizada 3 8.5 - - " " - - -
11 Leche Esterilizada 1.5 8.5 - - " " = - -
Semi - descremada :
12}l eche Esterilizada Descremada - 8.5 - - o " - - -
13|Crema Pasteurizada 18 - - 0.2 100,000 10 Negativo - -
14{Crema Acida Pasteurizada 18 - - 0.4 - - - - -
15{Mantequilla 80 - 16 - . 500,000 50 Negativo - -
16{Sorbete de Leche 3 - - - 100,000 -100 - - -
17{Sorbete de Crema 8 - - 1.45 100,000 100 - -, -
18}Leche en Polvo Integra 26 - 3 1.8 50,000 Negativo Negativo 1.00 28
19{Leche en Polvo Semi-descremada 13 - 3 1.8 50,000 i " 1.00 28
20}Leche en Polvo Descremada 15 - 3 - 50,000 " 1.25 28

Fuente:M. A. G.
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2.9 NORMAS. EXIGIDAS POR EL INSTITUTO CENTROAMERICANO DE
INVESTIGACION Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL (ICAITI) EN CREMA
DULCE PASTEURIZADA. '

El Instituto Centroamericano de Investigacién y Tecnologia

Industrial como institucién involucrada en el control de la calidad

de los productos fabricados en la regién éstablece normas para cada
uno de éstOs, es asi como a través de la norma ICAITI 34-133
establece los requisitos quimicos y micrdbiolégicos que debe -

cumplir la crema dulce para ser considerada apta para el consumo

‘humano.

Cuadro NO 2. Normas exigidas por el Instituto Centroamericano de
Investigacidn y.Tecnologia Industrial (ICAITI) en
crema dulce pasteurizada

% de grasa (minimo) _ o S 18%
Acidez, % de 4cido lactico (maximo) 0.16%
Almidoén A - o ' , » Negativo
Bacterias mesé6filas por gramo (maximo) : 60,000
Coliformes totales por gramo (maximo) . o ' 10
E. coli por gramo ) o Negativo
Salmonella por gramo ‘ ' Negativo
, . _

18
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3.— MATERIALES Y METODOS

3.1. LOCALIZACION. |
Las muéstras se tomaron en la Ciudad de San Miguel, situada
a 144 kms al Oriente de San.Salvador: Los andlisis quimicos y
bacterioldgicos de la crema se efectuaron en el laboratorio de
control de calidad de leche y derivados, de la Direccién General
& de Sanidad Vegetal y Animal . (DGSVA), en el cantén El Matazano,

Soyapango, Departamento de San Salvador.

3.2. DURACION DEL ENSAYO
'El ensayo tuvo una duracién de dos fases:
_ La primera fase considerada de laboratorio, en la cual‘sé
realizaron los andlisis a cada una de 1as:muestras; tuvo una
duracién de seis semanas cdn intef;a1o.dé siete dias pof

muestreo (40 dias): iniciado el 11 de Agosto de 1997 al 29 de

R i Septiembre del mismo afio.
- La segunda fase de andlisis y discucién de resultados tuvo
ﬁna duracién de 10 semanas la cual se desarrbllé a baftir del
29 de septiémbre de 1997 hasta el 5'de:diciembre del mismo
afio. |
3.3. MUESTREO
a El muqstreo se reélizé cada siete dias,,durante seis semanas

consecutivas: se tomaron muestra de ‘seis productores/
distribuidorés diferentes en la ciudad de San Miguel. Las muestras
se recolectaron un dia antes de los andlisis en horas de la tarde; 
se utilizaron boisas pladsticas como depésifo, se mantuvieron en.
refrigeracién, para transportarlas en hieleras hacia la ciudad de

. ~
San Salvador al laboratorio de control de calidad de leches y

19
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derivados, de la Direccién General deé Sanidad Vegetal y Animal

(DGSVA) .

3.4. PROCEDENCIA DE LAS CREMAS

La procedenc1a de las cremas Sse descr1ben en el siguiente

cuadro:
CUADRO NO 3
PROCEDENCIA DE LAS CREMAS
DISTRIBUIDORES PRODUCTOR

~Lacteos Agronomia .-

~Campo Experimentai de Agrénomia,'S.M.

~-LActeos Vidal

- Cantén el Rosario, S. M.

—LacteOS_Jonathan

- Desvio Sdnchez Herndndez, S.M.

-LActeos Estelita

- San Antonio Silva; S:M.

-LAacteos La Vaquita

- Cantén Miraflores; S:M;>

-Lacteos Romero

- Cantén La Ceiba,. S.M.

3.5. VARIABLES A EVALUAR

Las varlables cons1deradas en el estud1o para determ1nar los

- Grasa
-  Acidez

- Almidén

' parametros de ca11dad de las cremas, sa detallan a continuacién:

- Recuento total de bacterias meséfiias

-  Recuento de coliformes totales

- Coliformes fecales

- Detec¢i6n de Salmonella

20
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3.6. METODOLOGIA ESTAﬁISTICA
En.esteAestudio el factor’a evaluaf‘fﬁé 1avcrema7producida en
fofma artesanal bor pfoductOres»de Séh Miguel* |
Los tratamientos estuv1eron const1tu1dos por la procedenc1a
de este producto' (crema de "leche), - los que . detallan a
.. continuacidén: N o
| CUADRO NO 4

DISTRIBUCION DE LOS TRATAMIENTOS

TRATAMIENTOS , o ' DESCRIPCION

~Lacteos Agronomia .

-Lacteos Vidal

ALacteos.Joﬁathan

-LActeos Estelita

-Lacteos Lafvaquita-'

o lm o0 (v >

y.ﬂl‘

~-Lécteos Romero

El diseﬁo eétadistico usado ﬁara medir~ia»éalidad aé la créma
préven1ente de- las d1st1ntas empresas fue un cuadro latino 6 X 6
ya que las fuentes de var1aC1on en estud1o fueron V

T COLUMNAS : Ef1c1en01a del trabaJo de los tecn1cos

- HILERAS . Periodo de evaluac16n (con 1ntervalos de

o

siete dias por-muestreo.
- TRATAMIENTO " &~ Céiida& dgl produéto‘de las empresas (A,,
| B, C, D, E, F,).  El1 modelo eéfadistico
para el diseﬁofméﬁéionado se deséribe_a

continuacidn.
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Yijk = + ai + Tj + Bk + Eijk

DONDE :
Yijk = Es la observacién en la i-ésima fila y k-ésima
columna para el‘jQésimo tratamiento.
M = Media’experimentél
ai = Efecto de cualquier periodo de evaluacidn
- Tj = Efecto de la calidad del producto proveniente
de cualquier empresa
Bk = Efecto de la eficiencia de cualquier técnico
Eijk = Error experimental
Las distribuciones estadisticas para elidiseﬁo de cuadro
latino es la siguiente:
~ CUADRO NO 5
DISTRIBUCION ESTADISTICA
& ‘ ‘ ’ , . B
K F de V G1 S.C. C.M. F.C. FT
‘ L 1%
Hilera | P-1 P 0 s.Cc Hil / |cM.Hil/cM. |
Y Y?i/p-fc | P-1 Err.
i=1 : ' :
Tratami || P-1 P s.c. - CM.
ento ¥ Y?j/p-fc | Trat./P-1 | Trat/CM.
' j=1 . : Err.
Columna | P-1 P ~ |s.c. .CM.
: ¥ Y?’k/p-fc | Col/P-1 Col/C.M.
N k=1 : Err.
& : '
' Err. (P-2) Diferencia | S.C.
Exp. (P-1) ‘ Err/(P-
. 2)(P-1) .
Total P2-1 P P P
) z z X
Y?ijk -fc
i=1 j=1
k=1

m
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ESPECIFICACIONES:

F. de V. = Fuente de variacién

G1 = Grados de libertad

S.C. =  Suma de cuadrado

C.M. = Cuadrado medio

F.C. = Factor calculado

N F.T. = Factor de tabla

Y | 5‘ El gran total

vi = Total de la hilera i
Yj' = Total del tfatamiehto j
Yk o= Total de la columna k
P> =  Nuimero de observaciones

Los resultados del experimento se midieron con una precisién

del 1% de probabilidad. (a8 = 0.01). Para determinar quien

3

‘distribuye la mejor crema en la Ciudad de San Miguel, se usé la
prueba de D.M.S.

El método estadistico para esta prueba és el siguiente:

D.M.S8. = qtax~-39%§9 :

‘Donde:

8 ! D.M.S. = Diferencia Minima Significativa.
CMEe = Cuadrado Medio de Er:of Ekperimental.
ﬁ ' o= Numero de Observaciones:
qta = valor "t" due se éh;uentra en la tabla

denominada "tabla de valores para la prueba de
' N

DMS" .
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En el siguiente cuadro se presenta una descripcién de la forma

como se manejaron los tratamientos durante el periodo de duracién

del experimento.

CUADRO NQ 6

 PLANO DE DISTRIBUCION DE TRATAMIENTOS

’HILERAsf c. 0o L U M N ‘A s

| I 11 'iiI | w | v VI
i SEMANA | C36 B35 F34 p33 | 432 | E31
2 SEMANA | B25 . A26 | EB27 | c238 | F29 D30
3 SEMANA | E24 D23 B22 F21 | c20 A19
4 SEMANA | D13 Cc14 AlS E16 B17 F18
5 SEMANA | A12 | Fi11 pio | B9 | E8 c7
6 SEMANA | F1 " E2 c3 A4 D5 B6

f 3.7. DETERMINACION DEL CONTENIDO_DEQGRAgA‘
| (METODO DE GERBER) SR
'3.7.1._'FUNDAMEﬁio: |
Se baSé en 1a solubiiidad.de tddosj;OS;COmponentes de 1la

muestra, a excepcién de la grasa y otras sustancias lipidicas en

el A4cido .sulfdrico, por formacién de un éster con alcohol

. isoamilico que ©permite romper la emulsién y - prevenir la

carbonizacién de la grasa.

3.7.2. MATERIALES
- Butirémetro ,‘
- Medidor de &cido sulfdrico de 10.00 mililitros
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Pipeta volumétrica de 10.00 mililitros

‘Medidor de alcohol isoamilicé de 1.00 mililitros

Agua destilada
Plumén

3.7.3. EQUIPO
Balanza analitica
Bafio de Maria

Centrifuga de Gerber

3.7.4. REACTIVOS

Acido sulfurico concentrado; densidaniksz - 1.83

Alcohol isoamilico grado reaCtivd;[iibre_de 4cidos grasos y

furfural de 0.186 - 0.189.

'3.7.5. PROCEDIMIENTO

En balanza analitica se pesaron en el butirémetro 5 gramos de

crema.
Se‘lé agregd por la parte superior 10.00 mililitros de agua
destilada. '

Se aftadi6 10.00 mililitros de 4cido sulfdrico y se dejé

"deslizar por las paredes del butirometro, se tapb, se agitéd

con vigor para qué el 4cido disolviera la muestra. -

Se puso en el bafio de Maria a una temperatura de 60°C durante
5 minutos.

Se le agregé 1 mililitrd de élcoholAiSOamilico y se égité
con vigor hasta disolver los gléﬁulés.de caseina.

Se'centrifugé por 5 minutos. - - N
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7.- Se colocé el butirdmetro en una gradilla y realizé la

lectura.

3.7.6. CALCULOS
La lectura generalizada de la columna de grasa, da en forma

directa el porcentaje de grasa por peso en la muestra de crema.

3.8. DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE
(METODO DE SOXHLET-HENKEL)
3.8.1. FUNDAMENTO
La determinacién de la écidez dé ia ¢rema sé verifica por
titulacién con una solucién 0.1 N de un 4lcali, como el hidréxido
de sodio & sé_basa en el hecho de que éadé.mililitro de solucién
0.1 N de hidréxido de sodio neutraliza 1.00 mililitro de solucién
0.1 N de 4cido lactico. |
1.00 miliiitro de NaOH 0.1 N es iguai a 0.009 gramos de acido

lactico.

3.8.2. MATERIALES
- Erlenmeyer de 125.00 mililitros
- Pipefa volumétrica de 10.00'mililitrbS' :
= Bureta 25.00 miliiitros V
- Agua destilada

- Plumdén
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' 3.8.3. EQUIPO

-  Balanza analitica

. 3.8.4. REACTIVOS
- Solucién de hidréxido de sodio 0.1 N

.- solucién de fenolftaleina al 1% en alcohol etiiico

3. 8;5;-4PROCEDIMIENTO

1.~ Se pesaron 10. OO gramos de crema e‘ flenmeyer

20— Luego se anad16 10.00 m11111tros de;agua dest11ada a 40 Cy

se ag1to \ ' :g’ o
3.- Se. agregé 8 gotas de soluc16n de fenolfta1e1na como 1nd1cador
4.- Se valoré con soluc16n de h1dréx1do de sod1o, sin dejar de

ag1tar en forma constante, hasta obtener color de rosa tenue

pérSistentea

- 3.8.6. 'CALCULOS )
% Acidez = ml. de NaOH gastados x 0.1:

3.9. DETERMINACION DE ALMIDON
' (PRUEBA DE LUGOL)
3.9.1. FUNDAMENTO o
Es una‘prueba~c610rimétrica,rse basa7eﬁv1a formaéién.de un

coﬁplejo de color azul de triyoduro de almidén'en presencia de este

‘como adulterante.
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3.9.2. MATERIALES
Beakér |
Pipéta volumétrica_de 10.00 mililiths
Pipeta vo1umétrica de 1.00 mililitros
Caja de betri

Agua destilada

Plumén

3.9.3. . EQUIPO
Balanza analitica

Cocina eléctrica

' 3.9.4. REACTIVOS

Lugel (solucién yodo yoduro de pofasid)ﬂ

©3.9.5. PROCEDIMIENTO
En uﬂvﬁeakgr se pesaron 5.00 gramos de’grema
Se-ééfegaron 5.00 mililitros de agﬁa destilada
Sé'célenté hasta que comenzé akherQir'y se dejé enfriar.
Luego se pipeteo el sedimento & se dep6sito en una caja de
petri, se le agregé 4 gotas de lﬁgdi y se observ6 si daba 1éA

coloracién azul esperada.
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3.10. RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS MESOFILAS
(METODO ESTANDAR) "
3.10.1. FUNDAMENTO
El1 recuento -de bacterias meséfilas sévbasa, eh el nﬁmerb-de
colonias que se desarroilan en .piacas cqn agar nutritivo,
inoculadas con un volumen conocido de las diluciones del'alimento;i
incubédas bajo determinadas condiciones,' se puede réaliZar

recuentos de diferentes microorganismos al variar la composicién

' ~del medio de cultivo, el tiempo y la temperatiira de incubacién, la

atmésfera gaseosa.

3.10.2. MATERIALES
- Frasco de boca ancha para dilucién
- " Tubo de ensayo”con tapén de rosca de 16 x 25 milimetios
- Pipeta volumétrica ﬁe 5.00 mililitrésv'
-  Ccaja de petri N
- Probeta de 100.00 mililitros

- Plumén

- Agua de dilucidn (buffer fosfato 0.1%)

- Papel toalla

3.10.3. EQUIPO
- Balanza analitica
- Estufa graduada
- Mechero
- Auto clave

- Cuenta colonias.
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formarin las colonias.

3.10.4. REACTIVOS
Agar esténdar

Alcohol etilico

: 3'10 5. PROCEDIMIENTO

. Se" pesaron 10 00 gramos de crema en un frasco de boca ancha

Se agregaron 90.00 m11111tros de agua de d11uc1én en el

7frasco de boca . ancha, se ag1t6 ng forma manual para

homogene1zar la muestra (d11uc16n 1 10)
Se prepararon 3 tubos de ensayos con 9 00 m11111tros de agua

de d11uc16n, enumerados

4Con una p1peta ester11 de 1.00 m11111tros se transf1r16 1 00.

' m11111tro de la d11uc16n 1:10- alﬂ tubo NO 2 se “mezcld

(dilﬁéién 1:100) .

De 1gua1 forma se transfirié de la dilucién 1: 100 al tubo NO
3 (d11uc16n 1: 1 000) y de la d11uc16n 1 1,000 al tubo NO 4
(d11uc;§n 1.10,000).

Se tomafoh 4 cajas de petri eStériies;—éﬁﬁmérada éada caja

con ‘el nimero de dilucién respectivo, se agregé 1.00

mililitro de cada dilucién a cada-caja de petri, se agité

pre?ia la dilucién.

‘Sefagfegé el agar estéﬁdar_(agar;hutritiﬁg),‘se.agité_suave

las cajas con el medio y se dejé solidificar.
Se cubrié con una segunda'capajde_aéér estandar, para que se
Se incubaron‘las placas invertidas a 32°C durante 48 horas.
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3.10.6. LECTURAS
-1.- Después de eée'pe;iodo,Ase conté en la placa cuya diluciéﬁ

preéenté entre 25 y 250 colonias.

2.- Se reporfé el :reSultadQ' con un_vde¢iﬁal y elevado a 1a;

potencia de 10 c0rrespondiénté? expresado en ufc/g_(UnidadesA'

g

formadoras de colonias por gramo).

3. 10 7 SITUACIONES DE RECUENTO ESPECIALES
S1 el namero de colonlas por placa exced16 a 250, Se dividié'
la placa en cuadrados de ' 1 centlmetro y se calculé el recuentO"

esténdar estlmado as{i:

- LAS. PLACAS CON MENOS DE 10 COLONIAS/cm2 , Se contaron las

A@fg

: colon1as de- 13 cuadros, se selecc1on6 7‘cuadros horlzontales

y 6 cuadrados consecutlvos vertlcales' El fondo de una placa
- de petr1 esténdar t1ene 65cm? , la suma de las colonlas en 13>
u_cuadrados representat1vos mu1t1p11cado por 5 da el numero

estlmado,de;colonlasf~

PLACAS CON MAS . DE'io'COLONIAs/cm’ se contaron las colonias de .

®
1

4. cuadrados representat1vos y se mu1t1p11c6 el promedlo de
estos recuentos por 65, facto: correspond1ente a 1os cm? que

mide el fondo de‘una p;aca de‘petri“dé’tamaﬁq~esténdar.

31




3.11.  RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES
(METODO DE SIEMBRA EN PLACA)
3.11.1. FUNDAMENTO |
El - grupo de bacterias colifofmés,'incluye los géneros

Escherichia, Citrobacter, Klebsiella ¥y Enterobacter.

3.11.2. MATERIALES |
- FraSc6 de boca ancha para dilucidn
- Tubo de ensayo con tapén dé rosca aé116 i 25 milimetros
- RipétaVVOlumétrica de 5.00 miliiitrosfy:‘
- Caja de petri | | | ‘
L= Probeta de IO0.00‘mililitrps
- = Plumén
& - Papel toalla
' 4, . Agua de dilucién‘(buffer‘fosfato 0.1%);
3.11.3. EQUIPO
- Balanza aﬁaliticé'
- Egtufa graduada
- Mechero
& - ~Autoclave

- Cuenta colonias

3.11.4. REACTIVOS

- Agar bilis rojo neutro cristal violeta (VRBA)

- Alcohol etilico
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3.11.5.  PROCEDIMIENTO .
Preparac16n de las dilucionesa La, misma ut111zadai en el
recuento total de bacterias meséf11as (paso 1-al paso 5)
Se' enumeraron 4 caJas de petri con al.numeyo de d11uc;ont
réapéctivo. | | ‘ |
Se sembféll.OO mililitro de cada diiuaiéﬁglén cada’uﬁa de ias'

cajas de petri, se agitd previa IaQHﬁiﬁéiéﬁ.

" Se cubrié'con'una'capa de agar bilis ‘fojo neutro cristal

violeta (VRBA)

. Se mezclé con rotac1on el contenldo de ‘1las placas con el agar

-y se deJo s011d1f1car

Sé aplicé la segUnda capa del" mismo agar,’ se cubrié la
superf1c1e de las placas para 1nh1b1r el crec1m1ento de las
colonlas en la superf1c1e

Se dejé s011d1f1car v se 1ncubo las placas en forma 1nvert1da

'a 32°C, durante 24 horas

3.11.6. LECTURAS(

Se conté sélo las colonlas de»-color rOJo oscuro con un

dlémetro 1gua1 o super1or ao. 5 mm con o 51n prec1p1tado rOJO
alrededor de la colon1a; El recuentd~;se, realizé en la
d11uc16n que’ presenté entre 25’ y ‘250 coioniasf en las
d11uc1ones que presentaron un numera de colonlas mayor. de

250, se reallzé recuento espec1a1es.
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'3;12; 'COLIFORMES  FECALES (E. c011)
(METODO DEL NUMERO MAS PROBABLE) N M. P.
3.12.1. FUNDAMENTO |

Dentro del grupo col1formes, solo Escherlchla coli es una

bacterla de orlgen fecal y su presenc1a en un a11mento O en agua

_es 1nd1cadorA de contam1nac16n con mater1a fecal El término

“collformes fecales corresponde a bacter1as col1formes capaces de
.crecer en presenc1a de sales b111ares y fermentar la lactosa con

producc16n de gas a 44.5°C.

3.12.2.A MATERIALES
- | Frasco de boca ancha para d11uc16ﬂ -
.>— . Tubo de ensayo con tapén de rosca de 16{x 25 m111metros
Jé - Probeta de 100.00 m11111tros | .
e - P1peta volumétr1ca de 5 m1L111tr§§ ;,:’
- Gradilla o .
- Pépei toalla
»-1—‘A fPiuhén}

-  Agua'de.di1uci6ﬁ

® 3.12.3. EQUIPO
- Balanza analitica

- Estufa graduada
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'3:12.4. REACTIVOS

~ Caldo lactosa bilis verde brillarte

- Caldo.Escherichia coli

- Eosina,azui de metileno (E.M;B;)

- Indol
o - 'Rojo'mefilo'(R.M.)
' -~ Voges proskauer (V;P;)
-  Simén citrato.(S.C.)l
- a naftol al 5% ’
,; v Hidféxido de potasio al 40%
- Kovac (Indol)
3.12.5. ,éRCCEDIMIEnTo
» ,‘ - PreparACién de las diluciones: 'Lé lﬁiSmé ufilizada en rel
recueptq tofal de bacterias mgSéfiias (ﬁaSo 1 al paso 5)
- PRIMER PASO: NUMERO MAS PROBABLE'Dﬁ~COiIFORMES FECALES
1.~ Se sembré 1.00 mililitro en cada dilucién en triplicado en
tubos de ensayo con‘caldo léctosa,biiis verde brillante, cén
cémpané de Durham.
2.- Se incubéya 32°C durante 24 horasﬁ{EV?*”'
= 3.- Se observé los tuboé qué preSentéfdﬁffdrmaqién de gas en el

interior de la campana.
4.- A partir de los tubos de caldo lactosa bilis veide brillante
querpréséntarOn‘gas, se sembro coﬂféséfen tubos con caldo E.

"coli, con campana Durham.
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Se incubé los tubos en bafio de Maria a 44.5°C durante 24

horas.

3.12.6. LECTURAS
Se'formé Ia clave con los tubos due presentaron gas en el

interiér»de la campana de Durham y. se aplicé la tabla del

nimero mis probable por gramo.

Se reporté como nimero mis probable dé'éﬁliformes fecales por

gramo de crema lActea.

SEGUNDO 'PASO: DETECCION DE E. coli

Sé‘sembré con asa a partir de iosvtﬁbbs con caldo‘gé céli.qUe
preseﬁtarOn gas, en placa con caldo eosina azul de metileno.
Se incubé las placas en forma ihverfida a 32°C durante 24
horas. | 4

Se observaron las colonias sospechosas (colonias que
presentaron bfillo metéalico). |

f

3.12.7.. PRUEBA DE IMVIC

A las colonias sospechosas de laSvplacés>de agar eosina azul

de metileno, se les realizé lé,fprﬁéba bioquimica, para
comprobar la presencia de _Ei;3Cbii. Las reacciones

caracteristicas para E. . coli se  presentan en el

siguiente cuadro.
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Cuadro NO 7

Reacciones caracteri{sticas para E. coli.

MEDIO PRUEBA PRUEBA PRUEBA
E. coli POSITIVA NEGATIVA
INDOL MAS KOVAC POSITIVA ANILLO NO CAMBIA
‘ROJO "COLOR
ROJO METILO POSITIVA | ROJO EN LA | AMARILLO
| .SUPERFICIE
VOGES PROSKAUER MAS « NEGATIVA | ROJO AMARILLO
NAFTOL AL 5% MAS HIDROXIDO ROSADO
DE POTASIO AL 40%
SIMON CITRATO NEGATIVA | AZUL NO CAMBIA
INTENSO COLOR

3.13. DETECCION DE SALMONELLA
(TECNICA DE SIEMBRA EN PLACA)
3.13.1. FUNDAMENTO
De las enfermedades transmitidas por los

alimentos

la‘

salmonelosis se presenta con un cuadro de infeccién alimentaria.

Los sintomas

se manifiestan 30 a mAs horas después de 1la

ingestién del alimento. Salmonella puede encontrarse en diferentés

tipos de alimentos y se aisla también de productos deshidratados
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como la leche en polvo.

3.13.2. MATERIALES

- Erlenmeyer de 125.00 mililitros

- Tubo de_énsayo con tapéh de roséé3de{163x 25 milimetros

- Pipeta volumétrica de 5.00 miiiliffds o
- Caja de petri

|- - Papel toalla

- Plumén

3.13.3. EQUIPO
-~ Balanza analitica
- . Estufa graduada

- Bafio de Maria

- Autoclave

3.13.4. REACTIVOS

- Solucidén ringer
- Verde brillante
- . Caldo selenito cistina
- Céldo tetrationato
- ‘Solucién de lugbl _
-  Agar Salmonella Shigella (agar S.S.)
- Agar estéandar ' .
- Tres aztcares hierro (T.S.I.)
-  Lisina hierro égar (L.I.A.) _
- Indol o A
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Voges Proskauer (V.P.)
Rojo de metilo (R.M.)
Simén Citrato (S.C)

Urea

3.13.5. PROCEDIMIENTO
3.13.5.1. PREENRIQUECIMIENTOkNO SELECTIVO
En un erlenmeyer se pesaron 10.00 gramos de crema y
agregaron 90.00 mililitros de solucién ringer, y 0.5
mililitros de verde brillante, se inpubé a 35°C durante 20

horas.

3.13.5.2. ENRIQUECIMIENTO SELECTIVO

En un tubo que contenia caldo seienito>¢iStina,se transfirid
1.00 mililitro del caldo preenriquecimiento no selectivo.
En otro tubo con caldo tetrationato se midié 1.00 mililitro
del caldo preenriquecimiénto no selectivo. Al caldo
tetrationato se le adicioné 0.2 miiilitroé de una solucién de
lugol (6 gramos de yodo mas 5 gramos dé yoduro de potasio en
20 mililitros de agua destilada).

Se incubéd el caldo selenito cistina a 44.5°C y caldo

tetrationato a 35°C durante 24 horas.

3.13.5.3. AISLAMIENTO SELECTIVO

A partir de los caldos selenito cistina y tetrationato en

forma de estria, se sembré en placas con agar Shigella
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Se dbservaron las colonias sOSpecho‘""

. 5Sa1mone11a (agar SS). y agar verd' nie;

Se 1ncubaron las placas a 35° C dur,

agar SS: Blancas o
transparentes 'y agar verde br111ante color fucsia. |
NOTA. . la colon1as sospechosas ae éﬁ:raron en medio agar -
standar el d1a v1ernes para 7ta1izar1e las.pruebas>

b10qu1m1cas correspond1ente el d1a lunes.

3.13.5.4. PRUEBAs,hIoQUIM'IéA- ‘PRIMERA ETAPA

Se sembré las colonias sospechosas en: agar S I.M (Sulfuros,_g

-Indol;y Mot111dad), agar L.I.A (L1s1na H1erro—Agar) y agar

T.S.I (Triple Aztcar Hierro). Estos»son agares 1nc11nados,
que se siembran en picadura y en Ia-SUperficie de la porcién
inclinada.

Se inéubd a 35°C durante 24 horas. . -

Las reacciones caracteristicas pafa;SQImoneila son:

S;I.M.E‘Amarillo Transparente
Praduaaién de acrdo suifﬁidricov'aifsf;aﬁas 6 menos (color
| | . vf hegro”ai fondo)\
Pfodﬁcéiéh indal-——> negativo: ;f; (no cambia el medio)
Mot111dad———> positivo (turb1dez d1fusa en el medlo)

T. S I. :-ROJo‘AnaranJado

- Glucosa‘—-—> fermenta (amarillo)

Lactosa ~--> no fermenta (rosado,inténs¢f7
Acido Sﬁlfhidrico > produccién»(cdior negro_ al fondo)

e
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L.I.A.: Color Lila

Descarboxilacidn de_la lisina—--> tanto la razén inclinada
como la barte inferior, varian durante las primeras 12‘hofas,
al amarillo v posterior de nuevo al lila.

Acido sulfhidrico---> produccién (color negro)

3.13.5.5. PRUEBAS BIOQUIMICA ADICIONALES

- Las colonias sospechosas, también se les aplicé las pruebas

siguientes:
CUADRO NO 8

REACCIONES CARACTERISTICAS PARA SALMONELLA

HEDIO - PRUEBA SALMONELLA PRUEBAJPOSITIVA PRUEBA NEGATIVA
Indo] mds Kovac Negativo k ANILLO ROJO NO CAMBIA COLOR
Rojo de metilo ’ POSITIVO ROJO EN LA SUPERFICIE - | AMARILLO

Voges Proskauer mds ¢ naftol al 5% ' NEGATIVO ROJO ROSADO AMARILLO

nis hidroxido de potasio al 40%

Simon citrato Negativo » Azul iatenso _ no cambia color

Urea ) Negativo rojo rosado intenso no cambia color

3.13.06. INFORME DEL RESULTADO
Presencia de Salmonella (positivo)

Ausencia de Salmonella en 10 gramos de muestra (negativo)
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4. _ RESULTADOS Y DISCUSION

|
|

4.1 GRASA.

En el cuadro A-2 y figura A-1 se-presenta la variacidén de
contenido de grasa de las cremas ldcteas estudié&aé. Esta variable
presenta “valores que fluctuan entre E=24.33% y A = 55.17%;
el valor mds bajo corresponde a la crema proveniente de LActeos La
Vaquita(E), la cual es prbducidawgn ei,cantén Mirafiores, Sanl
Miguél‘y el mas alto la cremé coméréiélizada en LActeos Agronomia
(A) producida en campo experimental de Agronomia; San Miguel.

El andlisis de varianza de los valores promedios de grasa
(cuadro ‘A-8), detecté diferencias signifiCatiQas entre los
tratamiento de las cremés estudiadas, en,cambio.en las hileras y
las coiumnas resuito no significativo. |

Al aplicar la prueba de D.M.S (cuadro A—IO), se observdé que
los tratamientos A=55.17% B=51.00% Y F=43.50% presentaron mayor
contéhido de grasa, los_tratamieﬁtos D=34.83% Y C=29.33% resultaron
no significativo, pero a la veé fueron superiores al tratamiento
E=24.33% Lacteos La Vaquita que presentaron menor contenido‘de
grasa. | |

Segun Alais la materia grasa puede variar mucho segun la forma

del desnatado de la leche, el tipo de alimento, la raza del ganado.

4.2 ACIDEZ TITULABLE.

En el cuadro A-3 v figura A-2 se puede observar la variacidn
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de acidez titulable por semana en las cremasllécteas estudiadas,
cuyos valores promedio oscilaron desde A=0.15% a D=1.03% de &acido-
lactico. |

El analisis de varianza para ésta variable presento
diferencias significativas en los tratamientos, no significativas
en las columnas e hileras (cuadro A-9).

Al aplicar la prueba de D.M.S (cuadro A—11),‘se'determin6 que
los tratamientos D=1.03 Y E=O.61 tienen alta significacidn
estadistica, con respecto a los tratamientos_Cﬁ=Oﬁ33 va=d.23 que
resultaron no significativo, con un porcentaje menor 103
trétamientos F=0.20 Y A=0.15 los cuales se encuentran dentro de los
valores establecidos por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Esto se debe a diferente causas, entrellaS‘principales se
puedén mencionar: el ndmero devbacterias presentes en la crema,
preservantes aplicados a la c¢crema para disminuir la descomposicidn

de ésta por la accidén de los microorganismos.

4.3 ALMIDON

Esta es una‘prueba para - verificar si las cremas muestreadas
son adulteradas con almidén, éste es uno de los adulterantes més
empleados para este producto; se verificérque ninguna de las cremas
estudiadas contiene almidén como adultgrante, ya que la prﬁéba
realizada dﬁfante las seis semanas resﬁlté negativa‘para cada una

de las cfemaS-comercialiiadas en la ciudad de San Miguel.

4.4. RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS MESOFILAS .

Los valores del recuento total de bacterias meséfilas

mostrados en el cuadro A-4 Y figuran A-3, indican una variacidn en
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cuanto a los resultados obtenidos, que van.de A=5.1X105 a F=4.7X1b9
bacterias por gramo de cremé, el menor vaior es del tratamiento A
(Lidcteos Agronomié) y‘el'mayor del tratamiento F(Lécteos Romero) .

Para ésta variablé las cremas que presentarbn.un mayof ndimero
de bacterias fueron F=4.7x10°, c=2.3x10’, B=2.1x10’, E=2.0x10’,

conocida su procedenCia, cabe decir que se debe al manipuleo y

trahsporte en diferenfes recipientes del lugar de produccién al

lugar de distribucién sin las medidas de higiene adecuadas para el

producto, asi como también a las medidas de conservacién del

producto; los tratamientos con menor nimero de bacterias mes6filas

'fuerqn D=2,OX106 y A=5.1X105 , los cuales son prbducidas en una

forma méds higiénica y con un menor manipuleo al producto que las

demés.

4.5 RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES.

La variacién del contenido de coliformes totales se‘puéde

. observar en el cuadro A-5 y la figura A-4, los valdres oscilaroﬁ

“entre A=0.00 Y E=8{8x107 bacterias por gramo de crema,_el‘menor

valor correéesponde a las cremas provenientes de LActeos Agronomia

Ly el mayor a Lacteos La Vaquita. Las cremas con un indice mayor de

contaminacién con bacterias coliformes son E=8.SX107, C=2.0X10t
B=1.2X1O7y F=7.0X106, se puede observar qhe éstos tratamientos se‘
comportaron similar durante las seis semanas y a 1é,véz feportaron“
ﬁn indice'mayor,quéilos tratamientos D=2.0X10! reportado‘eﬁ 1a,
cuar?a semana, y A=O;00>que durante toda fa inQestigaciéﬁ ﬁo se

reporté bacterias coliformes. ~
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Segin los datos que reportan  las normas ICAITI 1978'parg
cremas de leche pasteurizadas; solo cumplen las cremas provenientes

de Licteos Agronomia y Lacteos Estelita.

4.6 COLIFORMES FECALES (E. coli)

0

Para esta variable se registraron como presencia o ausencia

de E. coli (Cuadro A-6); se obtuvieron reéultados positivos en la

. primera semana para el tratamiento-B (Lacteos Vidal), para la
' segunda y tercera semana los resultados de las pruebas para E. coli

~ fueron negativos, sin embargo . emn. la 'cuarta semana resultaron

positivos lqs'tratamiento ‘D (Lacteos Estelita), E(Lacteos la

~Vaquita) 'y F (LActeos Romero), en la quinta y sexta semana

- resultaron negativos los seis tratamientos. .

4.7 DETECCION DE SALMONELLA.

Los resultados obtenidos para ésta variable fueron expresados

_como presencia deﬁsalmonella(positivo) o ausencia de Salmonella
(negativo); de las cremas en estudio el tratamiento C (Lacteos

Jonathan) resultéd positivo en la sexta semana, los  demas

tratamientos resultaron negativos durante las seis semanas.’(Cuadro

A-T7)
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S. CONCLUSIONES

De las cremas estudiadas (tratamientds A, B, C, D, Evy F),
t9Qé§\_E£E§§E£2I2E__Eﬂ__EQEEEEEEiE_;EQEEF1 (de 20 a 50% de
grasa), sobresalié >e1 tratamiento A=55.17% (Lacteos
Agronomia) vy presen@ﬁrlul menor porcentaje el tratamiento
E=24.33% (Lacteos La Vaquita), todos los tratamientos cumplen
con las normas establecidas por ICAITI e IPOA (Pags. 17 ¥y
18). ;
De}las cremas estudiadas, para el parédmetro &4acido lAactico
(méximo 0.20%) el tratamiento A=0.15% (Lécfeos Agronomia) y’v
el tratamiento F=0.20% (Lécteos‘Romero) cumplen el requisito

establecido para cremas segin la norma IPOA. (P4g. 18 ).

e —

il

o

‘De acuerdo al método cualitativo (Deteccién de almidén);

todas las cremas estudiadas (tratamientos A, B, C, D, E ¥y F)
demostraron estar libre de la presencia de almidén como

adultefante.

Segin la norma ICAITI para crema pasteurizada (maximo 6 x 104

bacterias meséfilas/gr de crema), de los seis tratamientos
analizados (tratamientos A, B, C, D, E y F) ninguno cumple

con esta norma pues el menor recuento se obtuvo en el

3

tratamiento A= 5.1 x 10" bacterias/gr (Lacteos Agronomia) y el

9

mayor en el tratamiento F= 4.7 x 10 (LActeos Romero) por lo

tanto se-considera.de mejor calidad‘el tratamiento A (Lacteos

Agronomia) -
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De acuerdo al método cualitativo (Deteccién de E. coli), las
cremaé ‘que resultéron positivas fueron- B(LActeos Vidal),
D(Lacteos Estelitas), E(Lacteos La Vaquita) y F(LActeos
Romero) son consideradas no aptas para elvconsumo humané por

ser una bacteria de origen fecal.

De 'aéuerdo al método cua}itativd en la deteccidén de
Salmonella, fue el tratamiento C(LActeos Jonathan) el que se
considera no abto "para el consumo humano por resultar

positivo en esta prueba.
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6. RECOMENDACIONES

En base a los datos obtenidos en cremas artesanales se

proponen los parametros siguientes:

Requisitos Quimicos

% de grasa (minimo)
Acidez, % 4cido lactico (maximo)

Almidén

18.00%
0.20%

Negativo

Requisitos Microbiolégicos

Bacterias mesdéfilas (maximo)
Coliformes totales /gr (maximo)
Coliformes fecales (E. coli)

Deteccidén de Salmonella

5.1x10° ufc/gr
10
Negativo

Negativo

* A consecuencia de los ‘altos niveles

bacteriolégica encontrados en las

de contaminaciodn

cremas estudiadas

(tratamientos A, B, C, D, E y F), se hace necesario que las

instituciones idéneas involucradas (Ministerio de Agricultura
vy Ganaderia, Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social,
Universidades) ejecuten programas de capacitacidén técnica

para la produccidn higiénica de este producto.
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Que el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social y la
Direccién de Proteccién al Consumidor ejerzan un control

adecuado en este producto, con énfasis en bacterias

indicadoras de contaminacién por heces fecales (Escherichia

coli y Salmonella).
Que esta investigacidén se continde en otras dreas del pais y

proporcionen informacidén que ayude a establecer pardmetros

para un adecuado control de calidad en este producto.
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extendidos en el laboratorio de chtrolvde
calidad de leche ¥y derivados,'de la Direccién-

General de Sanidad Vegetal y Animal (DGSVA)

Résultados obtenidos en la investigacién,

Especificaciones:

Muestra

b7
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Muestra
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Muestra

Muestra
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CUADROS A-1
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Valores promed1o de grasa en muestras de cremas léacteas,

CUADRO A-2

producidas en forma artesanal en la c1udad de San M1gue1

(Expresadas en % de materia grasa).

- 61

HiLERAS TRATAMIENTOS TOTAL [MEDIA -
| Als | c | ol e | F |HerR; |wers.
1a semana a1 | o6 | 27 | 20 | 27 | 39 o35 3947
2a semana 60 | 50 | 25 | 40 | 27| 48 250|  at167
3a sémana 54 45 19 44 26 45 233 738'.83
a2 semana 58 50 | 23 | 34 24 | 41 230] 3833
5a semana 59 | a5 | 27 | 20 | 19 | 43 22| 37.00
6a semana 53 | 50 | s5 | a3 | 23 |  4'5‘ 250| 437
Total Tratam. | 331 | 306 176 | 200 | 146 261 |
Media Tratam 55.17 | 51.00 | 29.33 | 34.83 | 24.33 | 43.50
Total Columna 241 | 250 | 253 | 221 | 216 | 239
IMedia cotumna | 4017 | 4317 | 4217 | 36.83 | 36.00] 30.83 |




CUADRO A-3

Valores promedio de &4cidez en muestras de cremas lacteas,

o

(Expresadas en % de dcido lactico)

producidas en forma artesanal en la ciudad de San Miguel.

TRATAMIENTOS TOTAL |[MEDIA
A_| B C p | E | F |HLERA |HILERA
1a semana 020 | 039 | 028 | 1.23 [073] 019 3.02| 050
& 2a semana 015 | 0.16 | 048 | 089 | 065]0.17 2.50 0.42
" 3asemana | 0415 | 044 | 032 | 141 |0.80 0.25 307 0.51
4a sémana 0.15 0.18 0.27 0.84 '0.4.9 0.26 2.19. 0.36
| |5asemana | 013 | 014 | 021 | 101 {040 021] 210 035
| 6a semana 013 | 038 | 040 | 078 {057/ 0.15 241  o0.40]
Total Tratam. . 0.91 139 | 196 | 6.16 | 3.64 1.23
MediaTratam | 015 | 023 | 033 | 103 | 061|020
; Total Columna 236 | 3.00 | 2.54 2.72- 2.05} 2.62
Media Columna | 039 | 050 | 042 | 045 | 034 0.44
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" CUADRO A-4

valores del recuento en bacterias meséfilas en muestras de:
cremas lacteas, producidas en forma _arteSanal en la ciudad de

San.MigueI.

(Bacterias / gramo de crema) .

HILERAS _ TRATAMIENTOS ~ |toTaL [MEDIA
A | B c D E F_|HILERA [HILERA
1a semaina 6.0E+o5' 2.1E+09 | 3.3E+08 |9.0E+08 1.5E+07 4.‘7E+>09 7.1E+09| 1.2E+09
 |easemana | 1.0E+05 | 156408 | 4.9E+08 |1.26+06|4.26 407 1.3E 408 8.1E+08] 1.3E+08
" liasemena | 745405 | 27408 3.3E+07 | 1.3E505 2.4E+07| 2.9E+00] 3.2E+09| 5.3E+08
|4asemana | 1.2E+05 | 22E+408 | 7.6E+07 7.5E+05| 1.6E+09 1.2E+10] 1.4E+10} 2.3E+09
5a semana’ »5.7E+'05 3.0E+07 | 4.5E+08 | 3.6E+05|2.8E+08| 826409 1.1E+10] 1.8E+09
6asemana | 9.7E+05 | 1.0E+10 | 1.3E+10 .6.1Ef05 7.9E+09|3.7E+08| 3.1E+10| 5.2E+09
|rotal Tratam. | 3.1E+06 | 1.3E+10 | 1.4E410 | 1.26407|1.2E 10| 2.8E+10] _
Media-Tratam | 5.4E+05 | 2.1E+09 | 2.3E+09 |2 0E+06 2§0E+69 4.7E+09
® Total Colurﬁna ‘8.7E+08 i.8E+10 1.8E<+1'0. 5..0E+’0‘9 3.2E+69 2.2E+10
- IMedia Columna 1.4E+08, 3.0E+69 ‘3.0E+09 8,.3E4208 5.3E+08| 3.7E+09
:63
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CUADRO A-5

valores del recuento de coliformes totales en muestras de

cremas lacteas, producidas en forma artesanal en la ciudad de

© San Miguel.
’(Bacterigs-/ gramo de cfeﬁa)

HILERAS TRATAMIENTOS |ToTAL |MEDIA

B A B | ¢ | o E F_|HILERA HILERA
1a semana__ | 1.5e+07|8.7E408 6.5E+03| 1.0E+04| 2.4E+07 3.9E+06
2a semana ~_|3.6E+06|1.1E+07 1.75%07 5.8E+05| 3.0E+07| 5.3E+06|
3a semana |1.7E+05 136406 | 2.08+02|8.7E+03] 1.58+06] 2.56+05 :
4a semana 2.8E+07 8.2E‘+O6 1.2E+02 1.3E+67 5-.3E+>0'6 5.5E+07 9.1E+06
52 semana 7.8E+04 | 3.4E407 1.1£+08| 1.1E+07| 1.5E+08] 2.6E+07
6a semana 2.8E+07 | 5.6E+07 3.9E+08| 2.5E+07| 4.9E+08] 8.3E+07|
Total Tratam. y7.5"E+o7 1.2E+08 1.2E+02 5.3E+08 | 4.2E+07 ’ |
Media Tratam 1.26+07 2.0E+07| 2.0E+01 | 8.8E+07 7.0Ef66.
|Total Columna_| 37E407 '_ 4.2E+087.3E+07| 2.4E+07 | 1.4E+08|6.7E407

Media Columna | 6.2E+06 | 7.0E+07 | 1.2E407| 4.0E+06 | 2.32407| 1.1E+07
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" CUADRO A—6

Resultados de coliformes fecales (E. COli) en muestras.

de cremas lacteas, producidas en forma,a'rte‘sanal' en la

s ciudad de San Miguel.
HILERAS - TRATAMIENTOS
| A B c D 3 F
~ R B . N ‘ .
1asemana Neg. - | Positivo >110 Neg. ~_Neg. _Neg. Neg.
2a semana Neg. . Neg. _ Neg. _Neg. 'Neg. Neg.
3a semana | Nei} Neg. | “Neg. ‘ Neg. Neg. Neg.
4a semana Neg. Neg’. Neg. Pbsilti\vlo"‘OA Positivo 2.0 Pdsitivo 46
|ea semana _ Neg. | Neg. Neg. Neg. Neg. _ Neg.
|64 semana Neg. | Neg. ‘ N:eg. ‘ _-.N'eg.' Negl ‘Neg..
;3 - wo ‘ :
65
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Resultadosvde Salmonella en muestras de cremas lacteas,

'CUADRO A-7

producidas "en forma artesanal  en la ciudad de "San
Miguei.
HILERAS TRATAMIENTOS
- A B C D E F
1ésemana Neg: Neg. Neg. ' Neg. | Neg. Neg.
- |2a semana Neg. Neg. ) Neg. Neg. ' Neg. Neg'.
3a semana Neg. Neg. : N_gg. .v Neg.- Neg. Neg. |
4a semana _ _Neg. Neg. ~ Neg. Neg. Neg. Neg. -
5a semana_ Neg’; _Neg. Neg. _Neg. Neg. Neg.
6a semana _ Neg. Neg. _Positivo Nég. | Neg. Neg. -
:66"
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" CUADRO A-8

" Anadlisis de varianza de los valores promedio de grasa en

muestras de cremas ladcteas, producidas en forma artesanal en -

la ciudad de San Miguel.

= Significancia

ns = No significancia

67

.
F. de. V. 6L S.C. cM. FC.' | ftablasi% |
| HILERA 5 156.47 | 31.29 055 ns 4.10
TRAT_AMIE‘NT~O» 5 | 449181 | e9s36 | 1579%
COLUMNA 5 24147 | 4820 | o86ns.
Er. Exp. a0 '113789 56,89
Total 35 | “6027.64
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CUADRO A-9.

Andlisis de varianza de los valores promedio de 4cidez en
muestras de cremas lacteas, producidas en forma artesanal en

" la ciudad de San Miguel.

F.de. V. G.L. S.C. - CMm. F.C. f. tablas/1%
HILERA 5 014 | 0.028 1,75 ns 4.10
TRATAMIENTO 5 3.39 0678 | 42,37 *
COLUMNA 5 009 | 0018 | 1,12ns

3 Erm, Exp. | 20 0.32 0.016
Total 35 3.94

** = Significancia

ns = No significancia
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CUADRO A-10

" Prueba de D.M.S. .para valores promedio de grasé. en muestras

de cremas lActeas, producidas en forma artesanal en la ciudad -

"de San Miguel.

0.01 =

- D.M.S. 12.37‘_
E=2433 | C=2033 | D=34.83 | F=4350 | B=51.00 | A=55.17

| A=5517 | 3084* | 2584 20.34* 11.67* 4.17ns -

B=51.00 | 26.67* | 2167 16.17* -’.7'.5ns ' -

F=4350 | 19.17* | 1447 8.67ns

D=34.83 | 10.50ns | 5.50ns - -

Cc=2033 | 500ns | -

E=24.33 -
** = Significancia
ns = No significancia '
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CUADRO A-11

Prueba de D.M.S. para valores promedio de &4cidez en muestras

de cremas lacteas, producidas en forma artesanal en la ciudad

~de San Miguel-.

" D.M.S. 0.01.= 0.20

A=0.15 | F=020 | B=0.23 | C=033 | E=061 | D=1.03
D=1.03 ~ | o088~ | 083* | 080* | 070" | 0.d2ns -
E=0.61 0.46* 0.41* | 0.38* 0.28" -
C=0.3_3 © 0.18ns 0.13ns 0.10ns -
_B=o.23 0.08ns 0.03ns -
F=0.20 0.05ns -
A=645 -
‘ - = Significancia
ns = No significancia
70




.Porcentaje Promedio de Grasa

PORCENTAJES

A ' , B c D : E F
TRATAMIENTOS

-

FIGURA A-1

Andlisis de grasa en muestras de cremas lacteas, producidas

en forma artesanal en la ciudad de San Miguel.
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Porcentaje Promedio de Acido Lactico

L '
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FIGURA A-2

Anédlisis de Acidez en muestras de cremas lécteas, producidas

en forma artesanal en la ciudad de San Miguel.
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Numero Promedio de Bacterias Mesé6filas
por Gramo de Crema.
5.0E+09-~ " | -
4.0E+09-{ i
3.0E+09-]
@ 2.0E+09-{-
| 1.0E+09 A
: 51E+05
0.0E+00 T T - T T T
, ‘ ‘ B c D - E F
~. - TRATAMIENTOS -
FIGURA A-3
Andlisis de recuento de bacterias mesdéfilas en muestras de
cremas lécteas‘, producidas en forma artesanal en la ciudad de
San Miguel. ™
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Numero Promedio de Coliformes Totales

~

por Gramo de Crema.

s B.BEHO7. e

9.0E+07-; ©

8.0E+07 -

7.0E+07-] -

6.0E+07 -

5.0E+07
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_ 3.0E+07-{,

2,0E+07 - T0E05

1.0E+07-] ..

0.0E+00 : | £ S - -
A - B o] D E F
TRATAMIENTOS

J - FIGURA A-4
Analisis de recuento de coliformes totales en muestras de

cremas lacteas, producidas en forma artesanal en la ciudad de

San Miguel.




