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Pox mucho tiempo el hombre ha venido preoccupiadose por prepe-
rar sus alimentos con miras de alcsazar dos grandes metas, ellas son
1o, alimentos sanos, libres de microbios productores de enfermedades
Y 20. alimentos com todo su valor nutritivo natural, es decir, com
todas sus busnas propiededes fisicas y quimicas. UEste ideal busca-
do viene a ser sfs sublime en ¢l caso de la leche, ess alimento pre-

cioso regquarido en todas sus partes y clrcunstancias para cumplir
Uno de los aspectos més importantes en ¢l sanesniento de la le=

che es sl "Cadefic”, de aquf ¢l cuido esmerado que debe dixsele a es=
ta prictica en la Finca.~ La leche que proviene de vacas sanas y
que ha sido sxtrafda de scuerdo con los preceptos higiéaicos, retie-
ne su sabor de frescura e integridad por més tiempo, siempre que se
le dé atenciln culdadosa en la finca.-

- Es cuanto al aspecto industrial, los negocios lecheros habria
de darle gran imcortancia a la presentaciln, gusto y aroms, asf ce=»
|0 a su grado de consexvaciln, garantis de sanidad y uniforuidad del
producto, Ne es posible desarrollar un negocio sobre todo si’cste es
de {ndole alimenticis, cuando los productos que se elaberan vazfe
constantements en sus caracterfsticas.-



Los téenicos y productor:s de leche deben esforzarse cada dfa
para que ®1 pusblo de Nicaragua consuma leche purs, sana y nutriti-
va, para que nuestros pueblos sean grandes y fuertes.-



El sanesmiento de la leche es ¢]l conjunte de operaclones a que
s 1ls somele con ®l fin dn 1impiarla de sus fmpureszs, impedir que
sea Wn vector de enfermedades peligrosas pars el hombre y asegursrx
su conservacliin sin alterar sus propiedades y valor mitritivo.-

El saneamiento de la leche ha surgido come una necesidad ante
las dificultades con que se tropieza para hacex visble la coneclds
féxmula: vacs sana, lecha sana y nifio sano, aunque el estado actual
de nuestro pais no garantizs las vacas sanas. Por otra parts, en
nvestro pafs la leche no se ordefia, recoge y transports san las cone
diciones higiénicas indispensables, imponifadoss por ello su sanea-
miento que es a la ves conveniente porque alarga y mejora ls conser=
vacifén de la leche.~

El hexvido de la leche en casa del consumidor no pueds sustie
tuir al saneaniento, pues ni limpis la leche, ni garantiza su inosui.
dad y sobre todo, porque pesrjudica sus propiedades y veduce el valoe
nutritivo. Adembs su aplicacifn es demssiado tardfa para aseguraw
1a conservacifn de la leche como lo demurstra la frecuencia con que
se¢ “corta” o asgria.-

La constitucién interns de la leche es ten compleja y delbads,
y resulta flcil que agentes extrafios alteran ol equilidbrio en que se
hallan sus componentss o que destruyan la vitalidad de sus elementos
biolSgicos; la lache estf muy expuwesta a la infeccila bacterians y
es un 1{quido muy apto para el desarrollo y la preliferacidn de los
ricroorganismos; es de vida suy corta porgue normslmente evoluslioe
na a la descomposiciln afs répidamente que cuslquier otxo producte

M”.‘
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El problema del saneamiento de la leche no es s8lo de Nic. sineo
de todo el mundo y es por esto que nosotros debemos insistir en la me-
Jora de los sistemss actuales de ordefio. Es ya sabido que una leche
malamente producida, sucla desde su origen, infectada por miliones de
microblios patSgenos, no hay proceso de higienizacién que le devuslvas
sus condiciones naturales primeras, su sabor caracterfstico, su valor
nutritivo, su riqueza blolégica.~

El saneamiento comprende dos faoses fundsmentales: Pasterizacién
y Refrigeracifn.- |
PASTERIZACION: Durante los afios 1860 a 1864, Lufs Pasteur demostr$
que las fermentaciones en general y ¢l agriado del vino podrfan pre-
venirse por el tratamiento con el calor a temperatura comprendida en-
tre 40 y 60°. En un principio la Pasterizacifn tuvo um objeto purae
mente comercial, el de evitar las alteraciones y prolomgar la dura-
¢ién de los productos. Aplicada as{ a ls leche impide principslmente
su agriado y otros defectos que las descomponen, mostrande que la pas-
texrizacila, ademis de cumplir su cometido primitivo, esto es la fine-
lidad comercial, sirve para asegurar la sanidad de la leches, ya que
destruye los gérmenes patSgencs que puesde contener y todo ello, sim
perturbar la cualidad nutritiva de tan importante alimento.-

La Pasterizacifn ha alcanzado extraordinaria importancia y difue
sifn en ¢l mndo,-

M: Son los sigulentes,
lo. Alargar la duracifn comercisl de la leche.
20. Asegurar su inoculdad.

30, Bvitar sus alteraciones y defectos durants determinado perflode
de tiempo.

40. Garantizar su valor nutritivo, ya que dicho tratsaiento téermice
no modifica sensiblemente el equilibrio y composicién quimica y bie-
légica de la leche.-
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En ls préctica es sabido que rara vex la leche fresca se pusde
conservar en condiciones conerclales durante mlis de veinticustre hoe
ras. Entonces, graclas a la pasterizacifln dicho lapso se alarga y
puede alcanzar dos dias y aun mfs en determinadas circunstanciag.-
LA PASTERIZACION, Agegura la inocuidad de la leche. En efecte las
temperaturas que se realizan en la pasterizscién sen suficientes pa-
rs destxulr todos los micrehios patfgencs, tubexculesos, tf{fice, pa-
ratifico, diftérico etc. Esta accildm destructora depende del grade
de calentamiento, considerfndose equivalentes y suficlentes en la
prictica las siguientes temperasturas

Temperaturs Perfodo de Tiempo Temperatura Periodo de Teimpo

60°C 63 minutos 70 segundos
62°C p -] " 72 ol
63°C 16 » 74 »
64°C 10 » 76 -
65°C 6 i 80 "
66°C 4 » a0 »
De acvexde c¢on dicha table, el miemo efects los aicre-

bios se logra calentando la leche a 64° durante 10 minutos que a 72°
en un perfode de quince segundos.~

Medisnte tales calentamientos se aniquilan los gérmenes patlge-
nos como ¢l tuberculoso p-r ejemple, que no resiste la temperature
de 65° C durante dos minutos o tambief 70 en treints y ocho segune
dos y que es uno de los que wmejor se defiende del tratamiento del
calor. Los demfs gérmenes, ol tifico y diseatérico, p r ejenple muee
oy 8 60 grados en cuanto esta temperat ra actla diez ailnutos ¢ en
menos tiempo,.~
LAPA?‘!’ERIZMZID!EVITA M}N‘!’E DETER'#INADO PERIOD DE TIEMPO LAS Al

Muchas aslteraciones y defectos de la lechd como olores y sabee~
res desagradables, se impiden pasterizéindola y sometiéndola despwis
a uns alirescifn conveniente.~
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Tambidn las modificaciones fisico-quimicas de la leche comon el
cebamiento y ¢l enranciamiento, se corrigen o detienen mediasnte una
pasterizacion corrects.«

EFECTOS DE LA PASTERIZACION/ Son principalmente los siguientes: a) mow
dificecifn de la aptitud de la leche pars formar crema. Lka leche pase
texizada nata con mayor dificultad que la fresca; es decir que si wmn
litro de leche formsra una capa de nata equivalente a un décimo de su
volumen, como consecuencia de la pasterizacién, la crema quedarfa re-
dueida a la quinceava parte, b) Coagulacifn de la Albimina, La lacte-
albG-mina se cosgula en la pasteriracién en una proporcién de 5 a 10
por 100, Esta precipitacién de la alblaina no modifica el valor sutrie
tivo. ¢) Probable destrucciln de la vitamina aunque en muy pequefia
propoxcién. d) Desprendimientc de olores desagradables, contridbuyen-
do a la purificacifn de la leche, que cuando ha sido correctamente
pasterizada no adquiere ssbor a cocida, f) Disminucila de su capacie
dad para coagularse, msediante ctuvajo. Generalmente la leche pasteriza-
ds necesita aproximadamente un 23% mis de tiempo gque la fresca paxe
coagularse.~ g) Minima reduccifén de la digestibilidad. La leche se di-
giexe fresca, en un 95¥% y pasterizada en un 93%,.~

SISTEMAS DE PASTERIZACION. Se pueden clasificar en los siguientes gru~
post

lo. Pasterizacibn alta
20. Pasterizacidn baja o lenta (Método amexicano)
30. Pasterizacibn répida y de corta duracién
40. Pasterizacifén Eléctrica.

De teodos lcs métodos citados, 1a mis importante en la actualided
es la pasterizocifn bajla y la ripida.

La que actualmente tiens la plante pasterizadors de Managua, o
1s Pasterizacifn répida y de corta duracifn, Esta Pasterizacifn cones
tituye sl conjunto de procedimientos que calientan la leche 2 7O du~
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rante varios segundos, enfrisndola después ripidamente. Todos los sie
temas de pasterizacién, presentan ventsias ¢ inconvenientes., En ol sise
tena de Pasterizecifn répida y de certa duraciéa tuve la oportunidad
de obsexvar las siguiemtes ventajas:?

a) Requiere um corto espacio en 1z fidrica y un néunero menor de s«
paratos.

b) Permite realizar una gran cantidad de trabajo y pasterigzar uma
mayoxr cantidad de litros de leche en el miswo perfodo de tiempo que la
hacen otras y con méquinaria semejante,

¢) Facilita una mayor ampliacidn de las instalaciones cusndo es ae
cesario obtener rendimientos mis elevados.~

d) Asegura el control e impositlita el desarrollo de los gérmenes
Mu“-*

e) La leche conserva su sabor de fresca, ya qie ls pasterizscile
se realizs en un ciclo completamentes cerrsdo.~

£) Las mfquinas empleadas en tal método suelen funcionar de modo
automitico, son de flcil limpliezs.-

a) Incrementa los costos de la refrigeracién,

b) Acelers el deterioro de ls mfquina sebre todo cuando se aplica
¢l sistema de pasterizacifn pox placss.
LA CENTRAL LECHERA: Se entiende por Central lechera a toda industrias
lictea que recogiendo y un volumen fm;ortante de leche la someta sl pre=
coso de saneaniento {pasterizscién y esterilizsciin) distriruyladela al
plblico o sl comercio en general y que adewmfs dispone de instaleciomes
adecuadas para el aprovechasiento de los sobraates y sub-productos.«

Actualmente “anagua cuenta con una Central lLechera,’esta fuf inse
talada per la Cooperativs de Preductores de lLeche S, A.- la Central tie-
ne una Directiva que se encarga de velar por ¢l buen funcionamfento de )i
planta, como también de resolver cuslquier proi:lema en cuanto a la compri
venta y distribucién de la leche al péblice..
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La planta cuents con un personal bien adiestradoj un Ing. encare
gade de la planta, dos especlalistas en anflisis de leche y el reste,
pexsonas blen entendidas en ¢l manejo de la sfquina; recibidorvs de lee
che, distyibuldores de la misna, etc, El local es en si, un edificie
donde se pusde hacer todo cuanto se refiere s saneaniento de la leche,
tiene cuartos de refrigeracidn para guardar los productos, cuartos pae
ra instalar miquinas lavadoras de botella, cuartos pars calderas, pase
texizacibn, elaborscifn de productos lécieos, oficinas, etc.~

La Central posee ademfs caniones destinados a la reparticién de
1a leche.« A ai parecer serf{s de gran provecho que ls planta ls suminise
tre camiones recolectores, sobre todo pars aquellas zonas en que produ-
cen uns gran cantidad de leche y as{ ayuwdar a los lecheros al transpor-
te; en agquellos lugares en que es muy dificll la entrads de camiones,
se puede hacer que saquen el producto a lugares accesibles pars ser
llevados a la Central y as{ obtener e} producto parejo sin sufrir altee
rsciones poxr el ripido transporte.-

Otra de las grandes ventaias en el transporte de la leche seria
tener una cuadrilla de personas blen adiestradas pars vigilar desde
el oxdefic, utensilios & usar para ¢l transporte y sl miman transporte
de la finca a la Central, esto vendris en provecho de la plants, ebte~
niendo un producto de mejor calidad y con mucho més garsatfa pars el
piblico consumidor,.

RECEPCION: La leche al entregarse a la planta Pasterizadora, lo prime-
réd que tiene que hater ¢l encargado es entregar sl recibidor de la mis-
ma una constancla de la leche a entregar; ésts puede ser dada por el
duefic de la finca, ror e) Administrador, por el ordefiador o por el ef=
cargado de hacerls, la persona que va s entregar la leche tiene que
presantarle al que la recibe en la planta, con el objeto de ver la can-
tidad de leche que remitieron en la finca.-



Py P

Una vez listas las pichingas, pasan a unas bandas parxs hacezlas
entrar en el lugar donde se encuentira una bfiscula y 2 personas encaxr-
gadas del exsmen de la leche,. Una de estas personas o8 sncaxgads de
homogeneizar la leche, tomando una pequeila cantisad de la contenids
en cada uno de los recipientes y haciéndola pasar a la ventans de un
laboratorio, en el cual personal encargades de hacer anflisis efectfan
los trabajos con una rapidez que al poco tiempo ss puede decir sl ests

leche se pusde recibir od se destina 3 la elaboracién de otros produce
tog.~

Cada pichings va siendo volcada a un recipiente que se eacarga de
reunir la leche y ror medio de una palanca se pasa & la blscula y afld
1a planta entrega un recibo por peso.-

Ia seleccifn de la leche es indispensable en la Planta y debexd
verificarse basindose en las diferentes calisades de la misma, segln
su densidad, grasa, acidex, stc, y tomando sn cuenta las diversas ¢la-
ses de productos que allf habitualmente se elaboran o se fabrican.,~

SPERACIONES PREVIAS Al S NEAMIENTO, Ls leche weconocida, pesada,
suestreada, etc, que ha sufride en ls sals de recpecidn tedas las epe-
raciones ya descritas, pass a los tanques y deplsitos recolecteres.
Estos pueden estar situados en la shma planta donde se hallan las s
las da recepciln, los pasterizadores, refrigerantes, ete. En ¢l prie
mexr caso, la leche se reune en los tanques, por medic de bombas cen~
tr{fugas., De éstas, deben elegirse las que batan wmenc:s el pradweto y
formen la ainima cantidad de espums.~
ENSAYOS DE LA LECHE. lLos anflisis de leche som una de las cosss bisi-
cas por las modificaciones sufridas en sus caracteres fisicos {color,
elor, sabor, stc) o en sus caracteres quimicos (densidad, scidex, de-
terainacién de las matexlas grasas, etc,) |

Las muestras de leche para hacesr los anllisis deben tener musho
culdado para temarh. La leche debe sex ‘ien removida y se tomsa 0.5 li.
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tros de leche homogénea en un frasco previamente hervido, todo este

s¢ hace con ¢l iR de ebtener los mejores resultados.-

DEYERMINACION DE LA ACIDEZ, La aclidex de 1a leche se hace muy necosario
en wna planta pasterizadora. Para determinarla se toman 10 ¢.c de leche

bien mezclada, colocfndola on un Bikers, luego se agregan 2 § 3 gotas
de una soluciln alcohéflica llasmada FENOFTALEINA, #ste es Andicador. A=
gitande bien el liquido se va dajando caer sobre la leche, gota a gota
uns solucién décimo normal de Sosa Chustica conteniendo 4 gramos de so=.
sa (Na CH) por litro. Cusndo la leche presentes un ligero color rosado
que perxdura, se calcula la cantidsd de liquido slcaline empleadeo @ sea
leyendo los ¢c. que baj8 el liquido en la columna grabads de la bure-
ta. Opersndo sobre 1V cc. de leche cada cc. dedbe licor alcalino emples~
do corresponde a 1 gr. de acidez expresado en fcide llsticeo, normsnli-
mente la acidex de la leche de vaca es 1.7% ( o sean 17 grados) pudien-
do oscilax entre 1.2% y 2X. Las leches que poseen una ascidex de 2.0%
s8¢ cuajan al hervirlas y con 7 a 8% se cuaja a temperaturs sabiental.-
DETERMINACION DE_LAS MATERIAS GRASAS, Para la determinacién de las me-
terias grasas existen dos procedimiendbs muy comunes y de gran importane
ciat el de Babeocok y ol de Gerber, que llievan el nombre de sus creado-
TeBew

La prusba de ls grass se hace poxr regla general para fijar sl wvee
Jor comercial del artfculo, y ha demostrado tambidn ser de inestimadle
beneficie en el mejoraniento de la raza vacuna, Egte anflisis se basa en
1a accién quimica que produce el fcido sulfdxico SON en ls leche, ¥y
en el empleo de la fuerza centrifuga. Cuando se sfectfs la mzcls de e~
te fcido y la leche, se disuelven los sSlidos ne grascs, quedands libre
1a matexria grasa, que se pueds leer empresada en porcentaje.~

Revolviende la mezcla se produce la separacifn entre la grasa ¥y
los otros elementos integrantes niis pesados que ella. La suestrs de lo=



se analiza en un frasco especlal, cuyo cuello esté provisto de uma
equefia escala graduada; s medida que el frasco gira iwpulsado pr la
uerza centfifuga de la materia grasa, se va acumulando en el cuello del
isme, Entonces se puede calcular flcilmente el porcentaje de grasa allf
eposi ado,~-

PARATOS, Para efe:tuar la pruebs se requieren los siguientes aparastos!
o. Frascos de prusba, 20. Pipetas graduadas, 335. Una bureta de vidrio
ara medir fcides, 40. Romanas o balsnzas, 5o. Acido sulflrico comercial,
0. Contri{fuga, 7o. ino compls de medir Para la lectura, 8co. un termf-
etro, uns pequefia baftaders, varios cepillos y polvos de limplar.-

QDO DE VERIFICAR LA PRUEBA/, Llénese la piepta hasta la sefial de 17.6 ce.
on uns muestra tfpica de leche bien mexzcla ligere hasta despufs &

n frasco de prueba para leche. Suponiends que transvase lechs quede ad-
otida a las paredes de la plepeta, ¢l fymeco da fluya contendrd 17,5
C. 0 sean 18 gramos. Debe evitarse g se¢ ntardk sum nfs mfnine pare
e del 1fquido al hacer e}l transvase. Sostingase inziinado el frasco y
ermitase que le leche vierta lentavente de la pipeta de modo que no pue-
a salir ¢l aire desplazado por la leche en el fresco.~

grufguense a la leche pequeiias porciones, mfs bien que de wna sola wes,
7.5 ec, de #cido sulffrico comercial. Déjese que fluya lentamente el fci-
o hacla &) interior del recipiente, teniendo la precauciln de imprimir
éste un ligero movimiento rotativeo s fin de que 3¢ desprends cuaslguier
antided minima de la que se¢ hays adherido a la parte Iaterior del cue=
lo. Hifxclese cuidadosamente la leche con ¢l ¥cido ssnln sk agregue‘este,
srs lo cual cs conveniente sostener ol frasce por el cuwile a un Sngule
e unos 43 y agitarlo con un movimiento rotatorio.-

Continufse agitanto el frasco con movimiento rotatorie por cliexto
iempo despufs que la mexcla parexca haberse efectuado por completo, Go~
Squense los frascos en la centrifugs de modo que quede Hien equilibre-
8, y higase girar la sfquina tres veces durante 5, 2 y 1 minutos respec-
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tivamente. Despuls de la primers serie de vueltas agrufguese agus Ca-
i1iente (70 ¢) con la pipets para llenar el frasco hasta el fondo del
cuello.-

Despufs de la segunda serie agrufguese agwm caliente de modo que
la grasa invada el cuello hasta la parte graduada, teniendo cuidado de
que no rebase el borde, Después de la tercera serie de vieltas, coll-
quense los frascos en un afto de agua a una temperatura de 57 a 60 €,
durante tres minutos, asegufandose de que no se vuelquen los frasces y
de que las columnas de grass queden rodeadas de agus, Este tiene pow
cbjeto impedir que dichas columnas se contraigan, con el compls de divi-
8ién, desds el nive} inferior de la grass hasta el borde superior del
masnisco cincavo en la parte alta de la columna., 3Sin alterar las puntas
del compls, coléquese la inferior sobre la sefial marcaca cexro del fras—
€0 y lefse el porcentaje de grasa directamente en el sitio donde cae la
punta superior sobre la columna gradusda. El procedisiento empleado en
el anflisis de la leche se aplica igualments cuando se trata de produc-
tos derivados de ésta.~

Depositado el liquido en los tangues recolectores, la misma fuere
za de la gravedad permite su descarga y distribuciln al equipo de sanea-
misnto,~ Durante el tiemro que 13 leche permansce en los tanques @ de-
pésitos puede tomarse una mucstra de cada uno de ellos, snalizarse y
proceder a los chlculos necesarios con el fin de estandarizar o tipi-
ficar ¢l producto final.~
IEPIFIGACION.» Es desde luege la primers operaciln que ha de precti~
cars: en la seccién de saneamiento, y consiste en preparar la lechs en
los depfsitos o tanques recolectores a fin de obtener un producto unie
forme .-

DEPURACION.~ La leche puede limpiarse por filtrecisn o centrifugecién.

Ls depuracifn tiens por finalidad, limpiar la leche de las impu-
rezas que perjudican su buens presentacién y favoreciendo asf el sanea-
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miento, En efecto con la limpleza de la leche se elinminan las impure-
zas que pudiersn obstrufr y deteriorar las tu erfas, bombhas, deplsi-
tos y demfs elementos cue componen la maquinaria de sanesniento, Ade~
mfs evita que las impurezas protejan » los microblos que anidan en e
1108, contrs la acclén de los agentes del saneamiento (calor o frie)
SANEAMIENTO: Después de la depursciln, la leche debe ser sometids »
tratamiento por el calor que pusde r:alizsrse sigulendo diferentes sise
temas de pasterizacién o aplicando los métodos de pasterizacisn, en es-
te segundo caso, casi siempre se precede previssente a ls homogeniza-
cibén y envasado.~

Intinamente 1igada sl tratamiento de la leche por el c¢calor, figu-
ra la refrigeraciln que complementa al saneamiento y s la conservacidn
de le leche.-

ENVASADO: E] envasado consta de dos operaciones esenciasles: llenado y
taponado,.-

Pars asegurar el sanesmiento, es preciso envasar ls leche pasteri-
zada y refrigerada en recipientes limpios y estériles que dedben cerrare
se inmediastamente despufs de llenados. En la sctuslidad los envases mis
recomendados soni las botellas de vidrio y los reciplentes de cartones
parafinados. En nuestro pais se emplea la botella de vidrio de diferen-
tes tamafios y capacidades para la distribucién de 1a leche sl pldlieco.

Cualquiera que sea la forma y #l materiasl de) espscio, el clerre
debe ser siempre seguro ¢ inviclable. Lus mejores cliexrres sont l~s de
disco de cartsn y las hojas metflicas siempre que vallan selladas, La
1fmina de aluminio tiene ventajas sobre la de cartén en que proteje el
cuello y el borde de }la botella. El lavado, ¢sterilizaciln, llensdo y
taponado de los envases se realizan mecénicaments por medio de aparstos

de diferentes tipos,.-

LLENADO: Susle sfectuarse mediante llenadoras que funcional gracias a
1a fuerza de la gravedad o por la accibn del vacfb.-
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Cualquiera que sea el tipo de llenadores han de exigirsele tres
condiciones: simplicidad en el funclonamierd y construccidn; rapidex
en el trabalo y mediciln exacta de las leches.-
JAPNADD: La tendencis medexrna es efectuarlc con cépsulas de sluminio,
seemplaxando el disco de cartén que no cierra tan herwéticamente, ni
protege el cuello de las botellas, ademfs es de mfs fhcil sustitucibn y
no permite el fraude.- En el tapSn debe marcarse el nombre de la fébri-
ta y el dfa del envasado.~
INSPECCIZN: Las botellas llenas y tapadas ser’n examinsdas para compro-
bar su integridad y la seguridad del cierre; pues puede ocurrir que se
rajen y tambien es frecuente ohservar defectuosos acoplamientos de los
discos de cartén.=
CONSERVACITN: Por cualguier causa la leche debe colocarse en cansstas me«
tflicas y gusrdarse en cuartos refrigersdoras donde reine una temperatue
ra de 2 a 4 grados.~-
DISIRIBICION: He visto en la préctica que el reparto de ieche ofrece
los siguientes factores, es decir aspectos y articularidedes que depene
den de las costumbres del piblico, de los hibitos comerciales y de otros
mlltiples circunstanclas,.-

En la distribucién han de tenerse sn cuenta los siguientes factores!
1o. la clase de envase (metflicos, de vidrio, de fibrs y de cartén) 2o,
Los medios de transporte: traccién humana, animal, mecénica, 3o. Organi-
gacifn del reparto: Directo ¢ indirecto y mixto, 40, Venta, do. Propa-

ganda.-
DESINFECCION DE_LAT SCTELLAS, CANTARDS Y ENVASES EN GEMERAL, La limpleza

de las botellas puede realizarse con méquina pegheflas, mediasnas y de
gran rendimiento, segfin trabajen hasta 1,000, 2,500 y 12,000 botelias
respectivamente,

Le lavadors que usa la planta pasterizsdora de Zanagua es ls do in-

mersibn, éstas hacen circular las botellas ror una serie de baflos, don



de sufren el remojo necesarlo a fin de obtener su lavado, limpieza y de-
sinfececidn, las hay de dos tipos: a base de cepillo o de aire comprémido
Estas miquinas son convemientes para grandes instalaciones, ya que

suelen trabajar centenares de botellas a las vez,.-



CONCLUSIONES :

lo,

204

40,

Ls Pasterizadora resolvi$ el rroblems de la esce-
cer de 1a eche en la época de verano.

La Pasterizadora sejora al consumidor, el pro~
duete por su nutricién sans.

Variacifn del producto para el pflblico consumie

dor, como son las laches ¢con chocclate, banano,

Facilita al productordos ordefios en el dfa por

lo que 13 planta puede hacer recibo de leche, me-
Joranio en esta forma el ganado que sabemos lo be-
neficlioso jue et para un ganado bien alimentaedo,

%0. .Mejors al croductor las condiciones higiénicas

del ordefio, la planta no reciba leche con una a-

cidez muy fuerte.«



BIBLIOGRAF1AS

CESAR AGENJO CECILIA
Super-produccién de Leche

PE. R
Prof. de L.Ch.!‘. de la E. N, A, G,

H, B O ¥Y O, B
Manual de Lecher{s para la América Tropical,

A PCR N

PLANTA _PASTERIZADORA DE MANAGUA

Conoclimientos adquiridos por visitss personales y obsexvacién,



	Portada
	Dedicatoria
	Introduccion
	Saneamiento y Pasterizacion de la leche
	Conclusiones
	Bibliografia

