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Resumen

El presente trabajo constituye un informe técnico sobre optimizacion y uso adecuado de las
pruebas de andén para prevenir la distribucion de leche adulterada o en mal estado. Este
documento esté realizado como una guia para evitar la comercializacion de lotes adulterados,
ya que la leche es una de las principales fuentes alimenticias en el Ecuador y se encuentra
amenazada por la posibilidad de distribucion de lotes que no cumplen con la normativa técnica
ecuatoriana (NTE INEN 9:2012) ya sea por su mal estado tras una mala practica de ordefio,
enfermedades como la mastitis, inadecuado método de transporte o almacenamiento de la leche,
generando la contaminacién por microorganismos, adulteracion quimica por antibidticos, por

peroxidos, entre otros.

El objetivo principal de este informe es promover la calidad y seguridad del producto, dar a
conocer métodos e instrumentos que se ocupan en el proceso, detectar lotes adulterados o en
mal estado a través de las pruebas de andén, que nos permitiran conocer los pardmetros de la
leche analizada mediante formulas o datos para compararlos con los pardmetros permitidos por

el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion — INEN.
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ABSTRACT

This work constitutes a technical report on optimization and appropriate use of platform tests
to prevent the distribution of adulterated or spoiled milk. This report is prepared to avoid the
commercialization of adulterated batches, since milk is one of the main food sources in Ecuador
and is threatened by the possibility of distribution of batches that do not comply with
Ecuadorian technical regulations (NTE INEN 9: 2012) either due to its poor condition after
poor milking practice, diseases such as mastitis, inadequate method of transporting or storing
milk, generating contamination by microorganisms, chemical adulteration by antibiotics,

peroxides, among others.

The main objective of this report is to promote the quality and safety of the product, to publicize
methods and instruments that will be used in the process, to detect adulterated or poor condition
batches through platform tests, which will allow us to know the parameters of the milk analyzed
using formulas or data to compare them with the parameters allowed by the Ecuadorian Institute

of Standardization — INEN.

Keywords: Platform tests, Adulterated milk, Quality and safety, Technical regulations,
Ecuadorian Institute of Standardization (INEN)
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Introduccion

La industria lactea enfrenta constantes desafios para preservar la integridad de la leche,
un producto fundamental cuya calidad puede ser comprometida por diversas razones,
como la distribucién de lotes adulterados o en mal estado. Para asegurar la calidad y
seguridad alimentaria de la leche, se emplean pruebas de andén que detectan alteraciones
fisicoquimicas, tales como: determinacioén de pH, densidad, acidez y punto crioscopico,
prueba de alcohol al 70% y evaluaciones organolépticas. Estas pruebas son cruciales para
identificar posibles anomalias en la leche antes de su distribucion, ya sea debido a una
mala practica de ordefio, la presencia de mastitis, métodos inadecuados de transporte o
almacenamiento, o incluso adulteraciones quimicas con antibidticos, perdxidos o
neutralizantes. La seguridad y el uso adecuado de estas pruebas garantizan la calidad e
inocuidad del producto, evitando riesgos sanitarios, bioldgicos y quimicos y protegiendo
tanto a los consumidores como la reputacion de las empresas.

Es esencial que el personal encargado de realizar estas pruebas esté debidamente formado
y consciente de su importancia. Su capacitacion mejora la capacidad de identificacion y
respuesta ante posibles problemas, fortaleciendo asi la integridad de la produccion de
leche y la confianza del consumidor en el producto.

Objetivo general

Promover la calidad y seguridad en la distribucion de leche, mediante propuestas de
protocolos para la implementacion de estrategias de optimizacion y uso adecuado de las
pruebas de andén, con el objetivo de prevenir la distribucion de lotes adulterados o en

mal estado en la cadena de la industria lactea.

Objetivos especificos

1. Establecer protocolos que nos permitan verificar el cumplimiento de las medidas
preventivas para garantizar la calidad e inocuidad de la leche a lo largo de la cadena de
suministro, desde la extraccion de la leche hasta su distribucion, con el fin de garantizar

la integridad del producto y reducir riesgos asociados a la adulteracion o deterioro.

2. Conocer los fundamentos y los efectos que se generan en caso de adulteracion o de
deterioro de la leche, seglin los resultados de cada prueba, al momento de determinar su

calidad.



CAPITULO 1

1. Revision

1.1 Importancia de la calidad de la leche
La importancia de la calidad de la leche es fundamental por varios motivos:

e Nutricion y salud: La leche es una fuente importante que aporta nutrientes, que
incluyen proteinas, calcio, vitaminas y minerales. La calidad de la leche asegura
que estos nutrientes estén presentes en niveles adecuados para promover la salud
y el desarrollo adecuado, especialmente en nifios y personas mayores.

e Seguridad alimentaria: la leche de calidad debe cumplir con los estandares
establecidos en las "NORMAS INEN" para garantizar que esté libre de
adulteraciones, patogenos y residuos de medicamentos veterinarios (antibidticos).
Esto es fundamental para prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos y

proteger la salud publica.

Para asegurar la calidad de la leche esta debe ser analizada a través de las pruebas de

anden.

1.2 Métodos de adulteracion

Entre los métodos mas conocidos se encuentra la adulteracion por:
e Agua
e Suero
e Almidon
e Neutralizantes como los peroxidos

e Antibibticos
1.3 Marco normativo y regulaciones relacionadas

1.3.1 Densidad

Esta prueba es utilizada en la industria lactea para determinar la densidad de la leche, que

depende de su concentracion de componentes.



Segun las normas INEN tenemos los siguientes parametros para identificar el estado de

la leche:

Tabla 1. Valores de densidad permitidos

VALOR
Requisitos MIN MAX Metodo de ensayo
Densidad relativa 1,028 1,033
A 15°C 1,029 1,033 NTE INEN 11
A 20°C 1,026 1,032

FUENTE: (INEN, 2012)
1.3.2 pH
Los valores de pH normales estan entre 6,5 a 6,7 a 20°C.

Si el pH es menor a 6,5 se considera acida, lo que indica que parte de su lactosa se ha
degradado a 4cido lactico por causa de microorganismos. Por otro lado, si la leche
presenta un pH mayor a 7 se considera alcalina, puede ser proveniente de vacas con

mastitis.
1.3.3 Acidez

Esta prueba se realiza para determinar la acidez o alcalinidad de leche. La leche cruda

presenta acidez tittilable de 4 reacciones:

1. Acidez debida a la caseina, con 2/5 de acidez natural, la caseina es la proteina de
la leche.

2. Dado a sustancias minerales, sospecha de acidos organicos alrededor de 2/5 de
acidez natural.

3. Efectos secundarios dadas por fosfatos: sobre 1/5 de acidez natural. Esta accion
se denomina como "OVER RUN".

4. Acidez desarrollada, debida al 4cido lactico y medios de degradacion microbianos

en la leche que afectan a la lactosa o por adulteracion.

Segun las normas INEN tenemos los siguientes parametros para identificar el estado de

la leche:



Tabla 2. Valores permitidos de acidez

Requisitos Valor Método de ensayo
Min Max

Acidez tittlale 0,13 0,16 NTE INEN 13

como acido lactico

FUENTE: (INEN, 2012)
1.3.4 Punto crioscopico
Esta prueba nos ayuda a saber si se adicion6 agua o algln tipo de adulterante.

La leche necesita menor temperatura que el agua para congelarse por los solidos que
posee la leche. Se debe tener en cuenta que el descremado no afecta el punto de

congelacion.

Segun las normas INEN tenemos los siguientes parametros para identificar el estado de

la leche:

Tabla 3. Valores permitidos de congelacion

Requisitos Valor Método de ensayo
Min Max

Punto de -0,536°C -0,565 °C NTE INEN 15

congelacion

Punto crioscopico 0,555 °H -0,530 °H

FUENTE: (INEN, 2012)
1.3.5 Prueba de Alcohol al 70%

La estabilidad térmica de la leche se refiere a la capacidad de esta para resistir altas
temperaturas de procesamiento sin presentar coagulacion o gelificacion visible. Esta
propiedad determina en mayor o menor medida el grado de aptitud de la leche para ser
sometida a diversos procesos tecnoldgicos, como el pasteurizado, UHT, elaboracion de

leche en polvo, etc.

La prueba consiste en mezclar partes iguales de alcohol etilico (68-78% V/V) y leche
cruda, y observar la presencia o ausencia de floculacion; en caso de resultar positiva

(floculos) la leche es rechazada. Las industrias lecheras realizan esta prueba en terreno



ya que es el inico medio que tienen para asegurar que la leche que es transportada a la

planta industrial soportara los diferentes procesos térmicos.

La estabilidad de la leche frente a soluciones de etanol depende de la composicion de las
sales y de la composicion de las caseinas, especialmente el nivel de calcio y la distribucion
de los fosfatos. (Grau, 2015)

1.3.6 Analisis Organoléptico

Establece las caracteristicas sensoriales de la leche, es decir las que son percibidas por los

sentidos, éstas son:

Color: la leche tiene un color blanco opalescente, llegando a una coloracion cremosa
cuando es una leche muy rica en grasa; los tonos rojos, rosados, pardos, excesivamente
amarillos o aspectos translicidos son considerados como defectuosos.

Olor: es caracteristico y distintivo, no debe presentar olores extrafios como jabon,
quemado, ensilado o estiércol.

Sabor: de igual manera es caracteristico y sabores como rancio, quemado, ensilado,
detergente o excretas se consideran anormales. Generalmente esta prueba no se realiza en
centros de acopio debido a la probabilidad de contagio de enfermedades zoondticas.



CAPITULO 2

Desarrollo de las pruebas de andén
2.1 Pruebas de andén y su relevancia en la deteccion de leche adulterada

2.1.1 Densidad

La relevancia fundamental de esta prueba es determinar si la leche ha sido adulterada con
agua u otras sustancias ajenas a su composicion natural. La densidad de la leche es una
propiedad variable, influenciada por la concentracion de solidos no grasos, que la
incrementan, y la proporcion de grasa, que la reduce. Esta variabilidad en la densidad
puede ser el resultado de diversos factores externos, como por ejemplo: la adicion de
sustancias que se disuelven en el agua de la leche, adicion de sales, adicion de solidos
como azucares o féculas, pueden incrementarla. Asimismo, el proceso de descremado y
la disminucion de la temperatura durante el andlisis también pueden contribuir a este
aumento. Por otro lado, la densidad puede disminuir debido a précticas opuestas, como el
aguado, la adicion de grasas o el aumento de temperatura durante el anélisis. En resumen,
estos diferentes factores externos pueden influir significativamente en la densidad de la
leche, lo que constituye una herramienta ttil para detectar cualquier adulteracion (Bayona

& Echeverry, s.f.).

2.1.2 pH

La medicion del pH en la leche realiza un papel crucial en la deteccion de deterioro y
signos de infeccion por mastitis, una enfermedad inflamatoria de la ubre en vacas
lecheras. Aunque la composicion de la leche puede ser influenciada por una variedad de
factores, que van desde la alimentacion del ganado hasta el proceso de pasteurizacion, las
mediciones de pH ofrecen una ventana invaluable para comprender los cambios en esta
composicion. Los productores de leche dependen de estas mediciones para identificar
posibles problemas en la calidad de la leche y tomar medidas correctivas. En una planta
de procesamiento de leche, las mediciones de pH se llevan a cabo en varios puntos clave
del proceso, desde la recepcion de la leche cruda hasta la etapa final de envasado,

garantizando asi la calidad y seguridad del producto final (hannacolombia, s.f.).



2.1.3 Acidez

La leche contiene dos tipos de acidez: la acidez aparente (natural), la cual varia por
componentes propios de la leche (citratos, fosfatos, caseinas, lactoalbuminas, minerales
y acidos organicos), y la acidez titulable, generada por el tiempo de almacenamiento, que
provoca el desdoblamiento de la lactosa en acido lactico. Esta prueba es un método
colorimétrico que detecta la concentracion de 4cidos en la leche con la finalidad de

asegurar que no rebase el limite maximo permitido (Carrisosa, 2022).

2.1.4 Punto crioscépico

El proposito de la prueba del punto crioscopico determinar el punto de congelacion de la
leche, y relacionar con el punto de congelacion del agua (0°C). A partir de esta correlacion
se puede estimar el % de agua afiadida. Cuando se aplica agua a la leche, sus solutos se
diluyen y el punto de congelacidon incrementa, acercandose al punto de congelacion del
agua. Resultando el incremento en el punto de congelacion que es proporcional al agua
adicionada. El aguado en las leches se puede ver enmascarado por la adicion de solutos,

fundamentalmente cloruro de sodio (scielo, 2001).

2.1.5 Prueba de alcohol al 70%

La prueba del alcohol es un test fundamental para determinar la calidad de la leche cruda.
Esta prueba evalua la estabilidad de la caseina, la principal proteina de la leche, la cual se
encuentra en forma de micelas. Si la leche es inestable, las micelas se precipitan y la leche
se coagula, lo que la hace no apta para la industrializacion. Esta prueba es crucial para la
industria lactea, ya que permite a los procesadores tomar decisiones informadas sobre el

uso de la leche cruda (scielo, 2001) .

2.2 Procedimientos de aplicacion de las pruebas

2.2.1 Densidad

Se realiza utilizando un lactodensimetro, que sirve para determinar su densidad, este
funciona sumergiéndolo en una muestra de 20 ml leche en una probeta y su densidad se

lee en la escala graduada del lactodensimetro, luego con un termoémetro se mide la

temperatura de la leche.



La densidad varia con la temperatura, por eso para determinar su densidad debemos usar

esta formula para llevar a 20 °C o 15 °C:
D2o= D + 0,0002(T-20/15)

Siendo:
D»o: densidad relativa a 15/20°C
D: densidad aparente a T °C
T: temperatura de la muestra durante la revelacion de la prueba
2.2.2 Ph
Preparacion del pH-metro

1. Calibracion del pH-metro Digital:

o Asegurese de que el pH-metro digital esté calibrado y que se pueda regular
la temperatura segin sea necesario. El electrodo debe estar inmerso en una

solucion tampodn para la calibracion inicial.
2. Limpieza del Electrodo:

e Lave el electrodo del pH-metro con agua destilada y séquelo suavemente

con una franela suave para evitar contaminaciones.
Seleccion y Preparacion de Soluciones Tampon
3. Eleccion de Soluciones Tampon:

e Elija dos soluciones tampon: una con un valor de pH conocido (por

ejemplo, pH 7) y otra con un valor diferente (por ejemplo, pH 4).
4. Equilibrio de Temperatura:

e Asegurese de que las soluciones tampdn, la muestra y el electrodo estén a

una temperatura constante de aproximadamente 25°C.
Calibracion del pH-metro
5. Calibracion con la Primera Solucion Tampoén:

o Sumerja el electrodo en la solucién tampon con pH 7.



e Ajuste el pH-metro mediante el mando de calibracion hasta que la lectura

digital sea cercana al valor de la solucién tampén (pH 7).
6. Limpieza del Electrodo:

o Enjuague el electrodo con agua destilada y séquelo suavemente con una

franela.
7. Calibracion con la Segunda Solucion Tampon:

e Sumerja el electrodo en la segunda solucion tampdn con un pH conocido

(por ejemplo, pH 4).

e Ajuste el pH-metro mediante el mando de ajuste (mv+pH) hasta que la

lectura digital corresponda con el valor de la solucion tampon (pH 4).
o Con este ajuste, el pH-metro queda calibrado correctamente.
Medicion del pH de la Muestra
8. Preparacion de la Muestra:

o Enjuague nuevamente el electrodo con agua destilada, séquelo con una
franela suave y coloque la muestra (leche)representativa en un vaso

precipitado.
9. Medicion del pH:
e Introduzca el electrodo del pH-metro en la muestra.

o Espere un periodo razonable para que el equipo y la muestra alcancen el

equilibrio térmico.

e Lea el valor de pH registrado en la pantalla digital del pH-metro y
comparar las normas INEN para ver si se encuentra dentro del rango

deseado. (Zerda, 2016)

2.2.3 Acidez
Para determinar la acidez de la leche, se puede utilizar el método de titulacion acido-base.

Estos son los pasos basicos para realizar este analisis:



e Preparacion de la solucion valorante: Prepare una solucion base estandar, como
hidréxido de sodio (NaOH), de concentracion 0.090 N. Esta solucion se utilizara
para neutralizar la acidez de la leche.

e Preparacion de la muestra de leche: Tome una muestra representativa de la leche
que desea analizar con su indicador que en este caso serd la fenolftaleina (de 4 a
5 gotas por 10ml de muestra de leche).

e Titulacion: Agregue la solucion de NaOH a la muestra de leche usando una bureta.
Al agregar la solucién de NaOH, se neutralizara la acidez de la leche. Debera
hacer esto revolviendo constantemente para garantizar una neutralizacion
completa.

e Punto de Equivalencia: Contintie agregando solucion de NaOH hasta que note un
cambio en el color de la leche, esta llegaria a tener un leve color rosa o fucsia en
la muestra. Este cambio indica que se ha alcanzado el punto equivalente, donde la
cantidad de acido en la muestra es igual a la cantidad de base agregada.

e Registro de volumen: registra el volumen de solucion de NaOH utilizado para
alcanzar el punto equivalente. Este volumen te dard una medida de la acidez de la
leche.

e (élculo de acidez: Utilice el volumen de NaOH y su concentracion conocida para
calcular la cantidad de acido presente en la muestra de leche. Esto se puede

expresar como el porcentaje de acido lactico u otro &cido presente en la leche.

La determinacion de la acidez se puede realizar por titulacion con:
- Bureta: hidorxido de sodio 1N equivalente por litro

- Leche

- Fenolftaleina como indicador: 4 a 5 gotas

La acidez se expresa en °Dornic: 1°D = 0,1g de acido lactico

Formula para medir la acidez:

VxX
A = 0,090
ml-m

100

10



A: acidez titalale de la leche, porcentaje en masa de 4cido lactico.
V: volumen de hidréxido de sodio ocupado en la titulacion.

N: normatividad de la solucion de hidroxido de sodio.

M1: masa del matraz Erlenmeyer vacio en gr.

M: masa del matraz Erlenmeyer con leche en gr.

2.2.4 Punto crioscopico

Es un parametro basado en el punto de congelacion de la leche, cuyo punto de

congelacion debe estar entre: Min -0,536°C a Max -0,565°C

Tabla 4. Valores permitidos de congelacion

Requisitos Valor Método de ensayo
Min Max
Punto de -0,536 °C -0,565 °C NTE INEN 15
congelacion
Punto crioscopico 0,555 °H -0,530 °H
(INEN, 2012)

Se toma una muestra representativa y se lleva al crioscopio y se analiza para verificar el
punto de congelacion que marca.

Si la leche se ve adulterada con agua los solutos diluyen la muestra, causando un aumento
en punto de congelacion, en cambio, si se agrega solidos como almidones el punto de
congelacion disminuira por causa de sus solidos totales.

Para determinar esta prueba se necesitara el equipo “crioscopico” en el cual se anadiran

las muestras en los viales del equipo, los resultados se expresan en C°. (FEDEGAN, S.F)

2.2.5 Prueba de alcohol al 70%

Esta prueba se realiza tomando una muestra de leche en un tubo de ensayo o una placa
junto al alcohol, cabe recalcar que se debe incorporar la misma cantidad de alcohol que
de leche para la determinacion. En el caso de que la leche se vea "normal” y no presente

11



cambios esta estard en buen estado, pero si la leche llega a crear grumos o pequeiios

coagulos esta dard positivo por su mal estado (Produccién Lechera FA UNL Pam, 2020)

2.3 Factores a considerar en la optimizacion de las pruebas

Razay factores genéticos: Las diferencias en la composicion de la leche entre razas estan
relacionadas con la genética de los animales. Por ejemplo, las razas Jersey y Guernsey
son conocidas por producir leche con mayor contenido de grasa y proteina, lo que puede
influir en la calidad de los productos lacteos derivados de esta leche, como quesos y
mantequilla. Los avances en la seleccion genética también pueden influir en la produccion
y calidad de la leche.

Lactancia: Durante el periodo de lactancia, la composicion de la leche puede cambiar.
Por lo general, a medida que avanza la lactancia, la concentracion de grasa y proteina
tiende a aumentar, mientras que la cantidad total de leche producida puede disminuir.
Esto puede deberse a una mayor demanda de energia y nutrientes por parte de la cria.
Edad y nimero de lactancia: A medida que las vacas envejecen o pasan por multiples
lactancias, la calidad de su leche puede disminuir. Esto se debe a una variedad de factores,
como cambios en el metabolismo y la funcién glandular, que pueden afectar la produccion
y composicion de la leche.

Estado sanitario: La salud de la vaca tiene un impacto significativo en la produccion y
calidad de la leche. Las infecciones mamarias, como la mastitis, pueden afectar
negativamente la composicion de la leche, provocando cambios en la relacion entre
caseina y proteinas, asi como aumento en la concentracion de sales debido a la
inflamacién y la permeabilidad aumentada en la glandula mamaria.

Ordeiio: El momento y la frecuencia del ordefio pueden influir en la composicién de la
leche. Asi por ejemplo, el contenido de grasa tiende a ser mas alto en el ordefio de la tarde
debido a las variaciones en el volumen de leche residual y la actividad metabolica de la
vaca.

Estaciones del afio y clima: Las condiciones ambientales, como la temperatura y la
disponibilidad de pasto fresco, pueden afectar la produccion y composicion de la leche.
Por ejemplo, la concentracion de grasa y proteina tiende a ser mas baja en verano debido

al estrés por calor y la menor disponibilidad de alimento de calidad, mientras que en
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invierno, con temperaturas mas frias y una mayor oferta de alimento, estas
concentraciones tienden a ser mas altas. (Lavari, s.f.)

Estos son solo algunos de los factores que pueden influir en la produccién y calidad de la
leche, y es importante considerarlos para garantizar la produccion de productos lacteos

de alta calidad.

2.4 Implicaciones de los hallazgos

Las implicaciones de los hallazgos en las pruebas de anden en la leche tienen aspectos

importantes como:

Calidad y seguridad alimentaria: si la informacion obtenida muestra que la leche no
cumple con los estandares requeridos por las 'NORMAS INEN" nos indica que la linea
de obtencion y transporte no estdn cumpliendo con los estandares requeridos, dando
implicaciones criticas para la salud publica. Generando una necesidad de mejora en las

practicas de manejo en la leche.

Control en la calida de la produccion lactea: los resultados obtenidos en las pruebas
pueden implicar carencia en los procesos de manipulacion de la leche, ya sea por parte

del productor ganadero, transportistas, falta de higiene y refrigeracion.

e Conclusiones

Indicadores de adulteracion

Los indicadores de adulteracion de la leche son herramientas cruciales para garantizar la
calidad y seguridad de la misma. Ayuda a detectar adulteraciones que podrian

comprometer la integridad del producto final y la salud de sus consumidores.

En conclusion, la implementacion de indicadores de adulteracion de la leche es
fundamental para garantizar que la leche recibida esta en buen estado. Sin embargo, es
necesario seguir desarrollando y perfeccionando estas técnicas para mantenerse al dia con

las practicas de adulteracidén y contaminacion de la leche.

13



¢ Contribuciones del estudio

En resumen, los resultados esperados de estas pruebas indicarian la calidad y autenticidad
de la leche, asegurando que cumpla con los estandares establecidos por las normas INEN
y esté libre de adulteraciones o contaminaciones que puedan afectar su composicion y

seguridad para el consumo humano.

* Importancia de la optimizacion de las pruebas de andén

La optimizacion de las pruebas de andén es fundamental para garantizar la calidad de la
leche desde el momento de su recoleccion hasta su procesamiento y distribucion. Aqui

detallamos algunas razones importantes por las cuales debe de ser analizada:

Seguridad alimentaria: Las pruebas de andén son criticas para identificar y descartar la
leche contaminada con patdgenos como bacterias, virus u otros microorganismos que
podrian causar enfermedades transmitidas por alimentos. Optimizar estas pruebas ayuda

a garantizar que la leche cumpla con los estandares de seguridad alimentaria.

Calidad del producto final: La calidad de la leche en el andén afecta directamente la
calidad del producto final, ya sea leche pasteurizada, quesos, yogures u otros derivados
lacteos. La presencia de contaminantes o bacterias no deseadas puede afectar

negativamente el sabor, la textura y la vida util del producto.

Cumplimiento normativo: En muchos paises, existen regulaciones estrictas que
establecen los estandares de calidad y seguridad para la leche y los productos lacteos. La
optimizacion de las pruebas de andén es esencial para cumplir con estas regulaciones y

evitar sanciones legales o la retirada del producto del mercado.

Reputacion de la marca: La calidad de los productos lacteos esta estrechamente
relacionada con la reputacion de la marca. Los consumidores buscan productos lacteos
que sean seguros, frescos y de alta calidad. Si una marca no cumple con estos estandares,

puede danar su reputacion y perder la confianza de los clientes.

Reduccion de desperdicios: Detectar problemas de calidad en el andén permite tomar
medidas correctivas antes de que la leche se procese, lo que ayuda a reducir los

desperdicios y los costos asociados con la produccion de productos lacteos defectuosos.
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En resumen, la optimizacién de las pruebas de andén es esencial para garantizar la
seguridad, la calidad y la conformidad normativa de la leche y los productos lacteos, lo

que a su vez contribuye a la reputacion de la marca y la satisfaccion del cliente.
Reflexiones finales

Las pruebas de anden en la leche son esenciales para garantizar su calidad y seguridad.
Mas alla de su funcidn practica, estas pruebas invitan a reflexionar sobre la importancia
de mantener una vigilancia continua en la cadena de suministro de lacteos, abordar los
desafios de higiene y transporte, promover la innovacion tecnologica, priorizar la
educacion y la capacitacion y promover la transparencia y la comunicacion. Al abordar
estos problemas, podemos mejorar la seguridad y la calidad de la leche para las

generaciones actuales y futuras.
e Recomendaciones

Investigacion sobre estrategias de educacion y capacitacion: la investigacion de
estrategias para la educacion y capacitacion de productores y trabajadores lecheros sobre
practicas de manejo y control de calidad de la leche podria ayudar a mejorar la seguridad

y calidad de la leche en todas las etapas de produccion.

Informes de factores de contaminacion: La realizacion de estudios detallados de los
factores que contribuyen a la contaminacion de la leche en el entorno de produccion y
transporte, como la higiene, las practicas agricolas, el manejo del ganado y las
condiciones de almacenamiento, puede proporcionar informacion crucial para prevenir la

contaminacion.
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