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.  INTRODUCCION

L.a leche cruda que proviene de la ordefia de vacas sanas, es utilizada como materia prima

en los productos elaborados por las plantas de LICONSA.

Uno de los principales factores que intervienen en la calidad del producto final es la

composicion de las materias primas utilizadas, por lo que es de vital importancia llevar a

cabo un control eficiente el cual asegura que la leche cruda re(na los requisitos
establecidos por LICONSA.

Bl presente documento proporciona las caracteristicas de la leche cruda, indicando el

marco juridico aplicable, la composicion y las especificaciones de calidad para su

recepcion en los centros de acopio y plantas procesadoras.

Este documento es elaborado y emitido por la Direccidon de Produccion, por conducto de 13
Subdireccion de Aseguramiento de la Calidad, quien realiza la actualizacion en los casos

procedentes, con base en la legislacion y disposiciones legales vigentes expuestas en
Leyes, Reglamentos y Normas.
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OBJETIVO

Publicar y difundir en los Centros de Trabajo un documento técnico que contenga las
caracteristicas de calidad que debe tener la leche cruda de vaca para la debida
observancia de los lineamientos y control de calidad de la leche recibida en las

piantas y centros de acopio.
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[H. GLOSARIO

L.eche: Secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas
sanas 0 cuaiquier otra especie animal, excluyendo el
calostro. (1).

FProducto destinado para consumo humano, proveniente
de la secrecidon natural de las glandulas mamarias de
especies domeésticas. (2)

L.eche cruda de vaca: Secrecion natural de las glandulas mamarias, sin calostro
y sin sustraccion alguna de sus componentes, que no ha
sido sometida a tratamiento térmico. (4)

/]

L.eche para consumo Es laleche que debe ser sometida a tratamientos térmicos

humano: U otros procesos que garanticen la inocuidad del producto;
ademas puede ser sometida a operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacién, estandarizacion u otras,
siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla
con las especificaciones de su denominacion. (3)

(1) Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios /
(2) Norma Oficial Mexicana NOM-184-SSA1-2002 S
(33 Norma Oficlal Mexicana - NOM-155-SCFi-2003 § A~
{4y Norma Mexicana — NMX-F-700-COFQCALEC-2004 % A ]
= %}fj;
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V. MARCO LEGAL

L.os ordenamientos legales a la leche cruda, se relacionan a continuacion:

1. Leyes

. Ley General de Salud.-Disposiciones Generales. DOF del 7 de febrero de 1984,
Ultima reforma 18-01-2007.

Titulo Décimo Segundo.-Control Sanitario de Productos y Servicios de su
Importacion y Exportacion.

Capitulo 1. Disposiciones Comunes — articulos 194, 197, 205 y 207.
Capitulo Hl. Alimentos y Bebidas no Alcohdlicas - articulo 215.

2. Reglamentos /|
- Reglamento de Control Sanitario de Productos v Servicios. DOF del 9 de agosto '
de 1999. K

3. Normas

- NOM-120-55A1-1894.- Bienes y Servicios - Practicas de higiene y sanidad para,
el proceso de alimentos y bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

- NOM-155-SCFI-2003.- Leches, formula lactea y producto lacteo combinado —
Denominacion, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y métodos
de prueba.

- NOM-184-SSA1-2002.- Leche, formula lactea y producto lacteo combinado.
Especificacionas sanitarias.

- NMX-F-700 COFOQCALEC~2004.- Sistema producto leche — aiimento lacteo -
Leche cruda de vaca — Especificaciones fisico-quimicas, sanitarias y métodos de
prueba.

4. Referencias

R e

- Manual de Procedimientos para la Adquisicién de Leche Nacional, clave VST- EE
DP-PR-011 ? 5

- Manual de Normas de Calidad de Producto Terminado, clave VST-DP-NR-007.
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- Alais Charles: "Ciencia de la Leche - Principios de Técnica Lechera”. CECSA.
1881,

- Dr. Roger Veisseyre: “Lactologia Técnica ~ Composicién, recogida, tratamiento Y
transformacion de la leche”. Ed. Acribia -Zaragoza Espafia, 1088,

- Dr. N. Gerber/ Karl Schneider: “Tratado Practico de los Analisis de la Leche y del
Control de los Productos Lacteos”. Santander Espana 1994,

- The Chemistry of Milk: “Dairy Processing Handbook”. Second, revised edition.
2003.

- Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes, Fomento de Nutricién y Salud,
ter. Ed. 2001,
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V. ALCANCE

A. En Oficina Central:
- Direccidon de Produccion
- Subdireccidon de Aseguramiento de la Calidad
- Subdireccidon de Produccion
- Subdireccion de Magquila y Compra de Leche

B. En Centros de Trabajo:
- Gerencias Estatales y Metropolitanas
- Subgerencias de Produccion y Mantenimiento
- Departamentos de Control de Calidad

- Coordinadores y personal operativo de centros de acopio

- Gerencias de Programas de Abasto Social

- Coordinadores y personal operativo de centros de acopio
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VI. CARACTERISTICAS GENERALES

6. GENERALIDADES DE LA LECHE CRUDA
6.1. DESCRIPCION

La leche es la secrecion normal de las glandulas mamarias de vacas sanas.
siendo un liquido heterogéneo, blanco, de sabor dulce y reaccion idnica (pH)
cercano a la neutralidad. No debe contener sustancias extrafias a su
composicion natural, tales como bactericidas, bacteriostaticos, preservativos
quimicos o biolégicos, antibicticos o sustancias toxicas.

6.2. FACTORES QUE INFLUYEN SOBRE LA PRODUCCION PRIMARIA Y LA
COMPOSICION DE LA LECHE

La cantidad de leche producida y su composicidn, presentan variaciones
importantes en funcion de numerosos factores, como son los relativos al animal
y al ambiente en que se desarrolla. Los principales factores de variacién son:

Faciores fisioldgicos. Edad de la vaca. influye en la produccidn de leche y el porcentaje de materia
) grasa. B
Periodo de lactancia. La composicion de la leche se ve modificada a o largo de!
periodo {casi diez meses), modificandose ia concentracion de
; grasa, proteinas y laclosa.

Faciores alimenticios. Composicion vy nivell Influye en la cantidad porcentual de los componentss
energético del alimento. | organicoes.
Factores genaticos. Raza de la vaca. influye en la cantidad porcentual de los componentes
Organicos.
Factores relativos al Forma de ordefic e Influye en la produccion de leche.
ambiente. irreguiaridad en ia P
alimentacion, condiciones / %
| | climaticas. o 7
| REFERENCIA: Tratado Practico de los Analisis de la Leche y del Condrol de os Productos Lacteos - R. N. Gerbar/ Kart Schneider-
1994 L
6.3. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LA LECHE CRUDA "y
La leche cruda esta constituida por un sistema fisicoquimico compiejo en &l que
i0s elementos que la constituyen se presentan en fres fases: emulsion. .
suspension y solucion. | 4

ff : 3
v
H hY
- P
M 2 x‘*
. 3
- K
;
f/ ;

FECHA 08 DE JUNIO DE 2007
PAGINA 11 DE: 28

DIRECCION DE PRODUCCION



Manual de Normas de Control de Calidad
© : de Leche Cruda B
= Clave: VST-DP-NR-005 'No. Revisién: 06

~ Emision original: 27-01-2004 ' Revisién: 06-06-2007

La grasa con agua forma una emuision; la proteina insoluble de la leche
(caseina) ligada con algunas sales minerales forma la suspensién y la lactosa
junto con las proteinas solubles (globulinas y albiminas) vy sales minerales
forman la solucién.

Cuantitativamente, el agua es el elemento mas importante, representando
aproximadamente un 87% de la leche y el 13 % restante corresponde a los
solidos totales que estan divididos en:

Solidos no grasos: Constituidos por proteinas de 30 a 34 g/L; lactosa de 43 a 50
g/l y sales minerales de 9 a 12 g/L.

Solidos grasos: Constituido por la grasa propia de la leche 30 g/L.

REDUCCION

p—
—-
Frdrriedy

CALIDAD DE LA LECHE CRUDA CON BASE EN EL TIEMPO D
DEL AZUL DE METILENO (PRUEBA DE REDUCTASA)

6.4

Para estimar el numero aproximado de microorganismos en la leche cruda se
utiliza un método indirecto basado en la reduccion del colorante azul de metileno
que es un indicador de oxido-reduccion (es azul cuando esta oxidado e incoloro
cuando esta reducido). La actividad reductora de los microorganismos se
manifiesta por el tiempo de la reduccidn del colorante a una temperatura de 37 a
38°C la cual se indica en el siguiente cuadro:
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s rmn rnme e, e

() BuenaaRegular = 2-4horas (120 a 240 minutos)

calidad

() Mala calidad Menor 2 horas (120 minutos)  2a10 millones
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8.5. COMPOSICION PROMEDIO DE LA LECHE CRUDA

Los componentes de la leche se encuentran en equilibrio, de tal manera que es
un alimento de gran valor nutritive, suministrando proteinas, grasa, lactosa,
minerales y algunas vitaminas. La composicidén general de la leche y las
propiedades que tiene cada uno de los elementos que la constituyen se indica
en ios siguientes cuadros:
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- Materia grasa 34 . Ernulsion de gidbules grasos (3 a 5 micras) A

- Lecitina (fosfolipidos) | 0.5 | 2

- Parte insaponificable 0.5 _ Y

(esteroies, carotenos, - }
tocoferoles) _'

¢
B
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 Proteinas {Prétidos)

- Caseina

Frotidos solubles

{gichuiinas, albtiiminas)

- Sustancias nitrogenadas no
profeicas 5

L N

Suspension miscelar de fosfocaseinaio de calcio (9.08 a 0.12 micras)
= Solucidn coloidal
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6.6. FUNCION DE LOS COMPONENTES DE LA LECHE

La funcion de los componentes de la leche: grasas, proteinas, carbohidratos.
vitaminas y minerales se indican en forma detallada en el capitulo vt FUNCION
NUTIMENTAL del Manual de Normas de Calidad de Producto Terminado clave
VST-DP-NR-007.
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Vil. PROCESOS PARA ASEGURAR LA CONSERVACION DE LA LECHE CRUDA

LOS procesos que contribuyen a la conservacion de la leche son: Filtracion,
Clarificacion, Enfriamiento y Almacenamiento.

7.1 FILTRACION
La filtracion se realiza con la finalidad de eliminar impurezas visibles como
insectos, cabellos, particulas vegetales, etc., que pueden caer en la leche
durante la ordefna y recoleccion de la leche. Al pasar la leche por un tamiz
delgado de acero inoxidable, de preferencia malia no mayor de 30 (1,7 mm de
diametro por orificio) o por un filtro de algodén desechandolo constantemente, se
pueden retener la mayoria de estas particulas.

7.2 CLARIFICACION 2
La clarificacion es una depuracion centrifuga en la que la leche se introduce a un /
rotor que gira a gran velocidad, realizandose una separacién de impurezas o
particulas pesadas como tierra, pelo, leucocitos, bacterias de mayor tamaiio,
celulas de la ubre de la vaca y otros que se introducen a la leche durante o %
después de la ordefia y que no fueron extraidos durante la filtracion. Las %
impurezas son sedimentadas en forma de lodos sobre las paredes de la
clarificadora.

7.3 ENFRIAMIENTO
kI objetivo del enfriamiento es conservar la leche, evitando el desarrollo de los
microorganismos; al reducir la temperatura hasta 4 ¢ 5°C., se inhibe la actividad
de los microorganismos presentes en la leche evitando el deterioro en las
caracteristicas de la misma.

7.4 ALMACENAMIENTO

Los tanques de almacenamiento deberan ser de material inocuo como ei acero e
inoxidable, contar con acabado espejo (superficies lisas que faciliten su
limpieza). Asimismo, se deben tener cuidados especiales, disponer de un \
sistema adecuado de limpieza (CIP) y ser lavados continuamente para
garantizar la calidad de la leche almacenada. El tanque debera estar habilitado |
con un sistema de agitacion apropiado para garantizar una mezcia homogénea 5%
de la leche en cualquier punto del tanque y asi evitar gradientes de
concentracion de grasa. También debera tener un sistema de aislamiento
termico capaz de mantener la leche a una temperatura de 4 a 5°C.
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ViIl. NORMAS DE OPERACION

Los laboratorios de las plantas de LICONSA y los Centros de Acopio deben aplicar lo

descrito a continuacion para verificar la calidad de la leche cruda a la recepcion de la
misma.

8.1 MUESTREO DE LECHE CRUDA

8.1.1 RECEPCION DE LECHE EN CONTENEDORES

T T T bl

Universo: Numero de recipientes entregados por productor.

'MATERIAL NECESARIO PARA EL MUESTREO
- Agitador manual para bote lechero.

- Recipientes limpios de plastico de boca ancha con = Lo
capacidad de 500 a 1000 mL. | - 5
EXTRACCION DE LA MUESTRA

- Agitar manualmente la leche de cada contenedor por productor hasta gue ia leche este
homogénea.

- Tomar por contenedor una porcion de leche con la pistola Salut para la prueba de alcohol.
- Separar los contenedores con prueba de alcohol positiva.

- Tomar por contenedor (con prueba de alcohol negativa) una porcidn de leche para formar

una muestra compuesta por productor, recolectando un voiumen minimo de 300 mL o el
necesario para la realizacion de los analisis.

- ldentificar la muestra y trasladarla al laboratorio para realizar los andlisis correspondientes.

—rerr

T e

i,

La aceptacion o rechazo de la leche se basa en la aplicacién de la norma de calidad
establecida en el capitulo X del presente manual.
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8.1.2 RECEPCION DE LECHE EN PIPA

Universo:  Volumen total de leche cruda contenida en la pipa.

; ;mmﬁmwmn T —— ?
 MATERIAL NECESARIO PARA EL MUESTREO = H '?w? |
- Agzjfadar r}'}anual de leche de mango largo y /o bomba de m?@gw%% e
recirculacion. FEUN o s’ SO S
- Recipientes limpios de plastico de boca ancha con ;
| capacidad de 500 a 3000 mL. |
| |

'EXTRACCION DE LA MUESTRA

- Agitar manualmente o por medio mecénico la leche de la pipa.

- Para la agitacion manual, sumergir el agitador en la leche considerando la parte trasera

'NOTA: En el caso de tomar la muestra por la valvula de salida, drenar de 10 a 15 litros de

media y delantera del tanque, agitar la leche con movimientos de adentro hacia fuera en
cada posicion hasta que la leche este homogénea.

- Para la agitacion mecanica, recircular por un tiempo minimo de 20 minutos.

- Tomar minimo de 1 litro de leche por la escotilla de la pipa o por la vaivula de salida si la
leche es recirculada.

leche.
- Tomar aproximadamente 500 mL de leche para la prueba de limpieza.
- identificar la muestra y trasladarla al laboratorio para realizar los analisis correspondientes.

La aceptacion o rechazo de la leche se basa en la aplicacion de la norma de calidad
establecida en el capituio IX del presente manual.
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8.2 FRECUENCIAS DE ANALISIS
8.2.1 RECEPCION DE LECHE CRUDA EN LOS CENTROS DE ACOPIO
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- En el caso de que se presenten valores fuera de norma en cualquier parametro, realizar seguimientc a ese productor.

- Nota 1 Lareduclasa semanal debe ser efectuada por productor, cambiando al azar el dia de! ansiisis.

- NotaZ Lafrecuencia de analisis de suero de queseria v grasa vegetal. se establece de acuerdo al historial de calidad del
productor.

Nota 3 Este analisis se realizard en of perindo de agosto a diciembre de 2007, con hase g lo establecido en el convenio

: de colaboracion con SAGARFA, referente al "Esquema de apoyo a la compstitividad para la produccion de leche -

-; Crdefia por contrato™
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8.3 METODOS DE ANALISIS PARA LA LECHE CRUDA

Los parametros a analizar y métodos oficiales que deben aplicarse en la recepcion de la
leche cruda son los siguientes:
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IX. NORMA DE CALIDAD DE LA LECHE CRUDA

l.a leche cruda, debe cumplir con las siguientes especificaciones:
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Manual de Normas de Control de Calidad
. B de Leche Cruda )
Clave: V5T-DP-NR-005 No. Revision: 06
Emision original: 27-01-2004  Revisién: 06-06-2007

. PRUEBAS PARA DETECCION DE INHIBIDORES

Los limites de deteccidén de inhibidores de distintos productos comerciales son
siguientes:

NIVELES DE DETECCION REPORTADOS EN DISTINTAS MARCAS COMERCIALES

Tl

T T T T T T e b o ket
Rt Tt
o ™

L
B

 B- LACTAMICOS L - B
| Penicilina i 2= , 2 -4 _ 4-5 1-2 %
Ampicilina § - _ 4-8 - 10 <2 i L
Amoxicilina 3 - _4-8 | 3-4 1 8-10 2-4 B |
Ceftiofur L 50-70 4-8 | 30-60 . 20-30 | 50-100 ) ]
Cefapirina 6-8 . 4-8 . 6-10 | 12-20 | 25-5 | B
Cloxacilclina E . 20-30  30-80 | 25-35 | - _10-15 5
Dicloxacitina ] 10-20  25-50 | 20-30 & - 10-15
Oxacilina I R ¢ 2650 | - e 510 14 |
Cefacetrite _25-50 | 8-14 . — 35
Cefalexin 60-100 | 3-4 | 30-60 | - >45 | sopp
 Cefalonium . 15-25 e N 1 T e
Cefazolin o L L 012420 e 5- 10 | 18
éggﬁgperamn e M 2-20 1 5. o 25 - 50
Cefquinome ] e 15-20 1w | 30-100 | 30
Cefurixime ) - 4-20 | 3-5 | - ]
Nafcilin 10 e e e 1 540 50
_SULFONAMIDAS | B B N B |
Sulfodiazina _100-150 - e e | 50-100
_Sulfametrazina 100-260 - e | e 100-200 - : %%
Sulfatiazo L 100-15 | e P 50 - 100 —
Sulfadioxina I e b e 400 - 200
Suifadimetroxina 10200 e e e 50-100 i
Suifametizol 100 e R R - e Y
Sulfamonomelossing — - g— — . [ -
' Sulfamilomida L1000 e b e e e |
Sulfapiridina R e T e —_— v
=

ij" ;

R T
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Xi. HISTORIAL DE CAMBIOS
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FRTTRTTT L TTIE T EEREPIR PR TR LU

 Revision | Fechade Descripcion del Cambio o Motivo (s)
 Nam. @ Aprobacién |
01 14-07-2004 Manual Técnico de Control de , Actualizacion de frecuencia de
§Calzdad de Leche Cruda - {:iaveg analisis. referencias de las
DP-0272004  metodologias e interpretacion de J
Modificacion en:  la prueba de reductasa. f
Capitulo VI punto-6.4
Capitulo Vil punto 2 y 3.
(62 Sesion Ordinaria del Comité de
Normatividad 2004)
02 30-03-2005 | Modificacion en: o Actualizacion de la referencia de|
Marco Legal ~la Norma Mexicana N?\/I,"(«?C!G«-::F
| Capitulo IV y VIll punto 3.2 ~ COFOCALEC-2004
| | * Modificacion en la frecuencia de |
, o .. .. analisis para las pruebas de |
* (27, Sesion Ordinaria del Comite de! redu ctas[:}a y aﬂtib?éti cos |
| | Normatividad 2005) F ' |
03 - 27-07-2005 Modificacion en: I, Inclusidbn de la prueba de
| Capitulo Vil punto 3.1y 3.2 ~coccion (punto 3.1 y capitulo iil). '\,ﬁ
f Capitulo Vil punto 4 » Actualizacién de frecuencia de ‘%
| analisis de oroteinas,| %~
g L s conservadores neutralizante
; {12 Sesion Ordinaria del Comité de / |
| N ,  {punto 3.2)
Mejora Reguiatoria Interna) ‘
04  30-11-2005 | Actualizacion del Manual con Ia e Homologacion conforme a la
clave VST-DP-NR-005. (primera.  Guia Técnica para la |
| _edicion)  Elaboracién de Documentos |
| (5% Sesion Ordinaria del Comité de, ~ Normatives, con clave VST-DA- /|
3 Mejora Reguiaioria Interna) (5-002 de fecha 3 de febrero dQ
~ 2005.
05 30-08-2006  Actualizacién de las paginas 6, 9|- Actualizacion del Marco Juri’dico.i

17,18, 19y 20

<
H
: i
H
-
H
-
H

Modificacidon de los cuadros de
frecuencia para la recepcion de
leche cruda en plantas y centros
de acopio y modificacion de {a
expresion del resultado de
reductasa de horas a minutos. ¥
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Nc} Revisién: 08
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ETRULLE

rro.

Revision
Num.

Fecha de
Aprobacion

Descripcién del Cambio

Motivo (s)

e i ] e i 1 e o i e B e e F e D e B B e R S D e e A B S el e D e m e ———————

06

B L L P L D s e e e -

01-06-2007 Actuahzacaon del Manual

COn

H
H
H
|

ia;-

clave VST-DP-NR-005 (segunda

edicmn)

—a,

Actualizacion de los criterios a
seguir para 1a prueba de
reductasa conforme a la norma
NMX-F-700-COFOCALEC-2004 |
(Punto 6.4)

Inclusion  del Diagrama de
proceso de recepcion de leche
cruda en centro de acopio (puntm
7.5)

Inclusion del plan de muestreo
de ieche cruda (punto 8.1.1 vy
8.1.2)

Actualizacion de las frecuencias
de andlisis (punto 8.2.1y 8.2.2)

Actualizacién de las referencias
bibliograficas de los métodos de;
analisis. {punto 8.3) :

inclusion del cuadro pruebas de
deteccidon de
(Capitulo X)

07

31-08- 2007 Actuaizzacmn de las paginas 19 y .

20

R

Inclusion de las frecuencias de
analisis para el conteo de células
somaticas a la recepcion de
leche en los centros de acopio.

Inclusion de las frecuencias de
analisis para la cuenta de
bacterias mesofilicas aerobias a
la recepcion de leche en planias. !

%

08

31-10-2007 J Modificacion de la pagina 22

Se incluye la especificacion de|
aflatoxina M1 en la norma de
catidad de leche cruda.

FECHA 3T DE CCTURRE DE 2007
FAGINA 2T DE 28
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