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RESUMEN

El presente trabajo se llevo a cabo en los hatos de las propiedades pertenecientes a los pro-
ductores de la ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS “UNION LI-
BRE” (10 DE AGOSTO) con el objetivo general de diagnosticar en cada una de las
producciones el manejo y la aplicacion de las Buenas Practicas de Ordefio BPO vy la calidad
de la leche. Se realiz6 el estudio en tres etapas, la primera a través de la utilizacién de la
encuesta y lista de verificacion en BPO y caracterizacién de la leche, la segunda en identifi-
car la situacion competitiva FODA y la tercera en proponer un plan de capacitacion en fun-
cion de los resultados obtenidos. Para el estudio se utilizo el disefio experimental con el
factor Leche en 9 hatos con 2 muestras por cada una, para los analisis estadisticos se aplicd

la prueba de Tukey.

Del diagnéstico de cumplimiento de Buenas Préacticas de Ordefio y la caracterizacion de la
calidad de la leche, los parametros fisico quimicos que cumplen son grasa, solidos no grasos,
proteina, agua, temperatura, lactosa, no obstante los parametros de Densidad, punto criosco-
pico, ensayo con azul de metileno, asi como los anélisis microbiol6gicos superan los valores
de la norma (INEN, 2008).

En la situacion competitiva se determiné que la principal Debilidad son las Instalaciones de
Ordefio y Anexas, pero como Fortaleza las practicas en el ordefio manual se cumplen ade-
cuadamente y el personal tiene capacitacion. La Amenaza es el bajo consumo de leche de la
poblacion y la oportunidad es que hoy se trabaja en las agendas de produccion que impulsa
el Gobierno por lo que se elabord un plan de capacitacion para potenciar sus capacidades en

calidad de la leche.

Palabras Clave: Buenas Practicas de Ordefio, Calidad, Higiene, FODA, plan de capacita-

cion.



ABSTRACT

This work was carried out in herds of properties belonging to producers ASSOCIATION OF
FARMERS “UNION LIBRE” (10 DE AGOSTO) with the overall objective to diagnose in
each of the production management and application Best Practices Milking BPO and quality
of milk. The study was conducted in three stages, the first through the use of the survey and
checklist in BPO and characterization of milk, the second to identify the competitive situa-
tion SWOT and the third to propose a training plan based on results. For the study the ex-
perimental design was used with the milk factor in 9 herds with 2 samples each for statistical

analysis Tukey test was applied.

Diagnosis of compliance with Good Practices Milking and characterization of the quality of
milk, physical and chemical parameters that meet are fat, non-fat solids, protein, water, tem-
perature, lactose, however the parameters of density, cryoscopic point, methylene blue test

and microbiological analyzes exceed the values of the standard (INEN, 2008).

In the competitive situation it was determined that the main weakness are milking facilities
and Anexas, but practices Fortress hand milking were properly implemented and staff is
trained. The threat is the low consumption of milk of the population and the opportunity is
now working on the production agendas promoted by the Government so that a training plan

was developed to enhance its capabilities in milk quality

Keywords: Milking Good Practice, Quality, Hygiene, SWOT, training plan.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

La ganaderia de leche en Ecuador se ha venido realizando bajo una gran diversidad de siste-
mas de produccion gue se hallan determinados, entre otros factores, por la variedad de alter-
nativas tecnoldgicas que se utilizan, los ambientes socio culturales y las formaciones agroe-
coldgicas en los que se encuentran inmersos, asi como por los objetivos econdmicos que se
establecen. Por las mismas razones, la calidad higiénica y nutricional de la leche producida
es muy variable, asi como el impacto ambiental que se genera, las relaciones laborales exis-

tentes y el cuidado que se prodiga a los animales. (Garcia R, 2013)

Frankel (1999), menciona como factores importantes para una buena calidad de la leche:
la herencia del animal, el estado de salud del animal, actividad fisica del animal, las condi-
ciones de aseo personal del ordefiador y del animal, el ambiente donde vive la vaca,
(suelo y clima) y la calidad higiénica sanitaria del alimento del animal. (Bermudez
E, 2006)

Para ser competitivos en el sector lacteo en calidad, precio y trazabilidad, la mejora de la
calidad de la leche, los hatos destinados a la produccion, los bovinos sanos, pruebas de
mastitis permanentes, son entre tantos aspectos a tomar en cuenta en este tipo de Indus-
tria, donde se requiere implementar una rutina de ordefio que cumpla con ordefiar pezones
limpios, desinfectados y secos, ya sea manual 0 mecanicamente; usar un equipo limpioy
desinfectado; desinfectar la punta del pezdn después del ordefio; tratar la vacaen el periodo
seco; se deben tener unas instalaciones adecuadas; ordefiadores capacitados; buenas
préacticas de limpieza y de mantenimiento de los equipos, utensilios y elementos de
ordefio (Cotrino 1999).

El proyecto tiene como objetivo diagnosticar “BUENAS PRACTICAS DE ORDENO Y
LA CALIDAD HIGIENICA DE LA LECHE EN LA ASOCIACION DE PRODUCTORES
AGROPECUARIOS “UNION LIBRE” (10 DE AGOSTO) PASTAZA, y determinar Su in-
fluencia realizando un diagnostico de lo que sucede en el sector ganadero de cada productor,
practicas de ordefio, tipo de ordefio, higiene del ordefio, rutinas de ordefio manual y tecnifi-
cado, manejo de la leche, enfriado de la leche, infraestructura del ordefio, condicion sanitaria

de la leche y contaminacién de la leche.



Las actividades que permitieron el alcance del objetivo fueron: la realizacion de un Diag-
nostico de las Buenas Préacticas de Ordefio en la Parroquia 10 de Agosto en Pastaza, un Anéa-
lisis de las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas-FODA que determiné de
manera clara, amplia y objetiva la situacion presente de la comunidad, y se elaboré un plan
de capacitacion para potenciar sus capacidades en calidad de la leche y productos lacteos
con el fin de promover un desarrollo armonico y sustentable.

Como resultados obtenidos se prestd un estudio real de la aplicacion de las Buenas Practicas
de Ordefio, calidad de la leche y un plan de accién en base al FODA.

1.2 PROBLEMA DE INVESTIGACION.

1.2.1 FORMULACION DEL PROBLEMA.

Teniendo en cuenta la inexistencia de un modelo de gestién empresarial asi como la calidad
higiénica de la leche en la produccién y obtencién de derivados inocuos y seguros para la
salud del consumidor, la falta de incentivos financieros para introducir mejoras en la calidad,
y el nivel insuficiente de conocimientos y competencias en materia de practicas de higiene,
es que la falta de aplicacién de Buenas Practicas de Ordefio, influyen directamente sobre la
calidad de la leche en la asociacion de productores agropecuarios “UNION LIBRE” (10 de
Agosto).

1.2.2 HIPOTESIS.

El diagnostico y evaluacion de la Aplicacion de Buenas Précticas de Ordefio identificara la
problemética actual de la ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS
“UNION LIBRE” (10 DE AGOSTO) PASTAZA y calidad de la leche.



1.3 OBJETIVOS.

1.3.1 OBJETIVO GENERAL.

Evaluar la influencia de las Buenas Préacticas de Ordefio y la calidad de la leche en la fabrica
ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS “UNION LIBRE” (10 DE
AGOSTO), de la Provincia de Pastaza.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Diagnosticar las buenas practicas de ordefio en la. ASOCIACION DE PRODUCTORES
AGROPECUARIOS “UNION LIBRE” (10 DE AGOSTO), que se emplean en la ob-

tencién de leche.

e Realizar un analisis de las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas-
FODA que determine de manera clara, amplia y objetiva la situacion presente de la

comunidad.

e Elaborar un plan de capacitacion para potenciar sus capacidades en calidad de la le-

che y productos lacteos con el fin de promover un desarrollo arménico y sustentable.



CAPITULO Il. FUNDAMENTACION TEORICA DE LA IN-
VESTIGACION

La situacion actual en la produccidn lechera en el mundo, en los tres ultimos decenios, ha
aumentado en mas del 50 por ciento, pasando de 482 millones de toneladas en 1982 a 754
millones de toneladas en 2012.La India es el mayor productor mundial de leche, con el 16
por ciento de la produccidn total, seguido por los Estados Unidos de Ameérica, China, Pakis-
tan y Brasil. Desde el decenio de 1970, el aumento de la produccién lechera se registra en
su mayor parte en Asia meridional, que es el principal impulsor del crecimiento de la pro-
duccion lechera en el mundo en desarrollo. La produccion lechera en Africa crece mas len-
tamente que en otras regiones en desarrollo debido a la pobreza y, en algunos paises, a las
condiciones climaticas adversas. Los paises con los mayores excedentes de leche son Nueva
Zelanda, los Estados Unidos de América, Alemania, Francia, Australiay Irlanda. Los paises
con los mayores déficits de leche son China, Italia, la Federacion de Rusia, México, Argelia
y Indonesia. (FAO, Produccion y Productos Lcateos, 2012).

La situacion actual en la produccion de leche en Ecuador, Segun el Censo Agropecuario en
el Ecuador del 2013, la cantidad y destino de la leche reporta que: la produccion total de
leche en la Region Oriental es de 500.911,00 Its, la Alimentacion al balde 12.380,00; Ven-
dida en liquido 258.664,00; procesada en la Unidad de Produccion Agropecuaria
158.251,00; consumo en la Unidad de Produccion Agropecuaria 66.732,00; Destinada a
otros fines 4.881,00. (INEC, Produccion lechera, 2013).

El gerente de la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente (AGSQO), Juan Pablo Gri-
jalva, resalto que en Ecuador el crecimiento en la produccion de leche se mantiene con una
tendencia entre el 25% y el 30% en los Ultimos afios; por tal motivo, el sector busca conso-
lidar nuevos mercados para vender el alimento. (Telégrafo, 2016)

La situacion actual en la produccion de leche en Pastaza, es que se produce 13.450 litros de
leche y su especializacion territorial en el pais, la Sierra ecuatoriana es la region con mayor
participacion (76,8%) y la RAE representa solo el 7,9% de la leche producida en el pais. Los
destinos de la leche a nivel nacional se realizan principalmente bajo el formato de venta en

liquido (71%). El procesamiento de la leche en la unidad de produccion agropecuaria (UPA)



alcanza al 17,3%, seguido de su consumo en la misma (9,8%). La provincia de Pastaza vende
en liquido el 41,3% de su produccion lechera. El procesamiento en la UPA tiene especial
importancia (34,4%), siendo la produccion de quesos frescos de venta directa su principal
destino (MAGAP, 2012)

El 56% de poblacién de Pastaza es rural, y su principal actividad econdémica es la agrope-
cuaria (37%). (INEC, 2010). El potencial agrario de la provincia de Pastaza, en tanto ecosis-
tema amazénico, es limitado (Nieto Cabrera, 2012) el 85% del suelo con uso agropecuario
se utiliza en sistemas ganaderos, superficie que crece a expensas de las areas de bosques

existentes en este ecosistema. (Vargas, 2000)

La calidad higiénica de la leche tiene una importancia fundamental para la produccién de
una leche y productos lacteos que sean inocuos e idoneos para los usos previstos. Para lograr
esta calidad, se han de aplicar buenas practicas de higiene a lo largo de toda la cadena lactea.
Los productores de leche a pequefia escala encuentran dificultades para producir productos
higienicos por causas como la comercializacion, manipulacion y procesamiento informal y
no reglamentada de los productos lacteos; la falta de incentivos financieros para introducir
mejoras en la calidad, y el nivel insuficiente de conocimientos y competencias en materia de

practicas de higiene. (FAO, Produccion y Productos Lacteos, 2016)

“La calidad de la leche, como de cualquier otro producto o insumo se refiere al
ajuste del mismo a las especificaciones establecidas. Conforma tres aspectos bien definidos:
composicion fisico quimica, cualidades organolépticas y cualidades microbioldgicas todas

etas establecidas por las normativas legales vigentes.” (Vargas, 2000).

Las pruebas y el control de calidad de la leche deben realizarse en todas las fases de la cadena
lactea. La leche puede someterse a pruebas de: Cantidad — medida en volumen o peso; ca-
racteristicas organolépticas — aspecto, sabor y olor; caracteristicas de composicion — espe-
cialmente contenido de materia grasa, de materia sélida y de proteinas; caracteristicas fisicas
y quimicas; caracteristicas higiénicas — condiciones higiénicas, limpieza y calidad; adultera-
cion — con agua, conservantes, solidos afiadidos, entre otros; residuos de medicamentos.
(FAO, Produccion y Productos Lacteos, 2016)



La leche es el Unico material producido por la naturaleza para funcionar exclusivamente
como fuente de alimento. Por esto, un factor fundamental que influye sobre el valor de
aceptacion universal de la leche es laimagen que ésta representa, al saber, que constituye
una fuente nutritiva, no superada por ningun otro alimento conocido por el ser humano.
(Magarifios H. , 2000)

Si bien son incuestionables las cualidades nutritivas de la leche y los productos lacteos,
no es menos cierto que, desde su sintesis en la glandula mamaria hasta su llegada al consu-
midor, estas cualidades estan sometidas a un gran nimero de riesgos que hacen peligrar la
calidad original. Estos riesgos son: la contaminacion y multiplicacion de microorganis-
mos, contaminacion con gérmenes patdgenos, alteraciéon fisico-quimica de sus compo-
nentes, absorcion de olores extrafios, generacion de malos sabores y contaminacion con
sustancias quimicas tales como pesticidas, antibioticos, metales, detergentes, desinfec-
tantes, particulas de suciedad, etc. Todos éstos, ya sea en forma aislada o en conjunto,
conspiran en forma negativa sobre la calidad higiénica y nutricional del producto v,
consecuentemente, conspiran en contra de la salud publica y economia de cualquier
productor. (Mayer, 2006).

Es por ello que el desafio para quienes trabajan en el sector lechero no sélo es producir mayor

cantidad de leche sino, también, de alta calidad higiénica.

La produccion de leche de calidad higiénica, como todo sistema productivo, resulta suma-
mente complejo, mas aun que otros ya que el producto a manejar es extremadamente
delicado, afectandose mucho por la manipulacion. En la produccion de la leche
interactian innumerables factores y todos de una manera u otra se encuentran rela-

cionados. (Magarifios H. , 2000)

Entre los distintos aspectos de calidad de la leche cruda, los mas importantes son la
composicion y la calidad higiénica. El primero puede comprobarse mediante la deter-
minacion de la grasa y proteina. La calidad higiénica presenta mas problemas, sobre todo
por la facilidad con la que se cometen los errores. Las medidas practicas a tomar seran
muy distintas segun las condiciones locales, los problemas y las normativas, pero en
cualquier caso, la leche debe muestrearse y analizarse de forma regular y periddica.
(Keener A, 1989).



Segdn la norma. (INEN, 2008).la especificacion de la leche cruda es:

Tabla 1.- Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

REQUISITOS uMIDAD MM KA. METODO DE ENSAYD
Densidad relatva: NTE INEM 11
a15°C - 1,029 1,033
A 20°%C 1,028 1,032

hateria grasa 4% (fraccion 3.0 - MNTE INEM 12
de rrlasa}"

P.oider titulable como Acido lactico 8% (fraccion iR E] 017 MTE INEM 13
de masa)

Edlidos totales 2% [fraccion 11,2 - MTE IMNEM 14
de masa)

ISalidos mo grasos % (fraccion 82
de masa)

[Cenizas & (fraccion 0,65 - MNTE INEM 14
de masal)

Funto de congslacion TG 0,536 0512 NTE INEN 15

[punio crioscdopico) ** “H -0.555 40,530

FProteinas 4% (fraccion 29 - MNTE INEM 16
de masal

Ensayo de reductasa (azul de metleno)™™ I 3 - NTE INEMN 018

Reaccion de estabilidad proteica (prusha Fara leche destinada a pateurizacion: Mo se coagulara MNTE INEN 1500

He alcohol) por la adicion de un volumen igual de alcohol neutro de

(4 9: en peso o 75 %h en wolumen; y para la leche
Hestinada a ultrapasteurizacion: Mo s& coagulara por la
adicion de un wolumen igual de alcohol newtro de 71 %6
En peso o 78 96 en volumen

Presencia de conservantes - Megativa NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes™ - Hegativo NTE INEN 1500
Presencia de adulierantes™ - Negativo NTE INEN 1500
|Grasas vegetales - Megativo NTE INEN 1500
Euero de Leche - Megativo MTE INEM 2401
Prusba de Brucelosis - Megativo Frusba de amilloc PAL (Rang
[Test)
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS ugl - PARL, establecidos  Los establecidos en el
WETERINARIOS = en el CODEX pompendic de métodos de
ARmentanus Bnalisis  identificados como
ICACMBL 2 jdoneos para_ respaldar  los
LMR del codes®

Segun la norma (INEN, 2008). Los requisitos microbioldgicos de la leche cruda tomada en
hato.

Tabla 2.- Requisitos microbioldgicos de la leche cruda tomada en hato.

Requisito Limite maximo

Recuenlo de microorganismos 1,5x10°
aertibios meséfilos REP, UFCicm®

Beacuento de eélulas 7.0 % 10%
somaticasicm®

Segun la norma (INEN, 2008)
El éxito de un sistema de control de calidad dependera ademas de muchas otras condiciones:

El productor debe conocer los riesgos y las acciones correctivas, y debe estar cons-
ciente de la necesidad de producir leche de buena calidad. Cuando el productor tiene
dificultades para obtener una leche de buena calidad, hay que ayudarle a establecer la

causa y a encontrar las soluciones.



Para poder determinar la calidad de la leche se somete a diversas pruebas con el fin de saber

si es adecuada para la elaboracion de sus derivados. Las pruebas que se realizan son:

Determinacién de la densidad: EI método de referencia para la determinacion de la
densidad de la leche es mediante el Lactodensimetro, la medicion de la densidad con
un densimetro apropiado para la leche nos permitira ver si la leche es pura (INEN,
2008).

Punto de congelacion o punto crioscopico: Esta indica eventual adulteracion, la leche
normal debe tener el punto de congelacién a -0,52°C. Cuanto mas se acerca el P.C de una
leche al punto de congelacion del agua (0°C), mayor sera la cantidad de agua afiadida.
(INEN, 2008).

Determinacion de la acidez: La determinacion de la acidez se lo realiza mediante la
observacién del color, al mezclar voliumenes iguales de leche y una solucion alcalina,
que contiene un indicador incorporado (fenolftaleina). Si la mezcla se decolora, la leche
presenta una acidez superior al grado de acidez limite de recepcion. Leche con una acidez
mayor de 0.18% se rechaza (INEN, 2008)

Determinacion de pH: Método utilizado con el potenciometro, consistiendo en 2 elec-
trodos sumergidos en la muestra y el resultado con base al pH 6ptimo de leche cruda entre
6.6 y 6.8 (INEN, 2008)

La mayoria de empresas paga por la calidad de la leche segln su contenido en grasa y en
proteinas, porque estas caracteristicas determinan el rendimiento de la elaboracién. Por
tanto se efectla una toma de muestras que se conservan a baja temperatura. EI examen de

calidad incluye las siguientes pruebas:

Reaccion con azul de metileno: Prueba que evalla el grado de contaminacion con
organismos. La prueba consiste en tefiir la leche con el colorante azul de metileno. Si la
leche contiene alto contenido microbiano, se decolorara rapidamente, retomando su color
blanco. Al contrario si existen pocos microorganismos el color azul se pierde lentamente
(INEN, 2008)

Los sistemas de las producciones lecheras en todo el mundo deben ser capaces de combinar
la rentabilidad con la proteccién de la salud humana, la salud animal, el respeto al bienestar
animal y al ambiente, tanto asi que los productores de leche, como primer eslabén en la

cadena de suministro deben tener la oportunidad de afiadir valor a su producto adoptando
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métodos de produccion gue satisfagan las demandas de las empresas de lacteos y de

los consumidores finales. (Suzzett L, 2015)

La implementacion de las Buenas Practicas de Ordefio (BPO), implica la ejecucién de
actividades que cumplen los requisitos minimos como instalaciones adecuadas, limpias, ca-
pacitacion del personal encargado del ordefio y limpieza de materiales para obtener leche
apta para el consumo humano y luego procesarla adecuadamente al elaborar productos
lacteos. La leche es un producto muy susceptible de adquirir olores o sabores extrafios y
es un medio de cultivo para los microorganismos, por lo tanto, evitar la contaminacion y
posterior crecimiento de microorganismos mediante un manejo adecuado de la leche
desde el ordefio es fundamental para obtener un producto de buena calidad. (Morales F. ,
2011)

La constitucion de la Republica del Ecuador garantiza el derecho al acceso seguroy
permanente de alimentos nutritivos sanos y de buena calidad Producidos de acuerdo a las
buenas practicas y normas técnicas elaboradas por el Instituto de Normalizacion, (INEN,
2008). En caso de que estos no sean adecuados para su consumo estos seran prohibidos y

retirados del mercado excluyendo al ganadero productor.

Las buenas practicas de ordefio deben garantizar que la leche y los productos lacteos pro-
ducidos son saludables y adecuados al uso para el que estan previstos y también que la ex-
plotacion lechera es viable de cara al futuro, desde las perspectivas econémica, social
y medioambiental. Es importante resaltar que los ganaderos estan implicados en la produc-
cion de alimentos destinados al consumo humano, por lo que deben estar seguros de la
calidad y salubridad de la leche que producen. Las buenas practicas en la explotacion
son la base de una produccién de leche que cumpla con las expectativas méas altas de la
industria alimentaria y de los consumidores (FAO, 2012)

Segun el Ministerio de Agricultura, ganaderia, Acuacultura y Pesca (AGROCALIDAD,

2012) en el capitulo 2, Articulo 12 menciona:

a) El ordefio manual debe realizarse en un sitio que cuente como minimo con un piso, una

cubierta y con una fuente de agua de calidad para la limpieza.

b) El sitio de ordefio debera estar aislado de los animales, permitiendo solo el ingreso de

aquellos que van a ser ordefiados.



c¢) Contar con insumos para la limpieza y desinfeccion.

d) Los implementos utilizados para el ordefio manual seran de uso exclusivo. Ademas,
los recipientes (baldes) donde se recogera la leche deben ser de material inerte excepto
plasticos, no toxicos, resistentes a la corrosion por detergentes acidos y alcalinos, no podran

estar recubiertos con pinturas y deben estar limpios y desinfectados previo uso.

e) El sitio debe disponer de elementos necesarios para la correcta inmovilizacion del
animal para proteger la seguridad del operador, del mismo animal y evitar la contami-

nacién del mismo producto.

f) Para el ordefio manual y balde al pie, la leche debe ser transferida para el tanque de manera
rapida y eficiente. No se debe esperar el término del ordefio para llevar los botellones al
tanque de una sola vez. Deben ser llevados de a poco, en intervalos cortos durante el ordefio.

g) La leche de ordefio manual no debe ser mezclada con la leche de las otras operaciones,
como de entrega a los puntos de recoleccién donde no exista un sistema de trazabilidad com-

pleta.

h) La leche recolectada del ordefio manual debe ser recogida y transportada inmedia-

tamente al tanque capaz de enfriar la leche dentro de los pardmetros requeridos.

i) Se prohibe que en el ordefio manual se emplee al ternero como instrumento de

estimulacién a la madre a ser ordenada.

j) Cuando se realiza el ordefio manual debe evitarse que la presencia de otros animales

domésticos que puedan contaminar la leche y/o causar algin accidente.

La importancia que se tiene de las buenas practicas de ordefio es, para obtener una leche de
buena calidad, y se deben cumplir una serie de normas y procedimientos recomendados.
Se debe empezar por producirla en buenas condiciones, conservarla adecuadamente en
la finca mientras es recogida y transportada a la planta recibidora o transformadora. De
alli en adelante, se debe transportar y conservar refrigerada, para que llegue a los

distribuidores y consumidores finales en muy buenas condiciones (Cabrera M, 2013)

La leche es un producto muy susceptible de adquirir olores o sabores extrafios y es un medio
de cultivo para los microorganismos. Por lo tanto, evitar la contaminacion y posterior creci-
miento de microorganismos mediante un manejo adecuado de la leche es fundamental para

obtener un producto de buena calidad. (Morales D. , 2011)

10



2.1.1 IMPORTANCIA DE LAS BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

Para poder tener una leche de buena calidad debe cumplir con normas y procedimientos; se
debe comenzar por producir en buenas condiciones, conservarla en la finca a temperaturas
adecuadas mientras es trasportada a la planta. De ahi en adelante se le dara sus respectivos
tratamientos y trasformacion de la misma en productos de calidad para que asi llegue en

condiciones buenas a los consumidores.

Para producir una leche de buena calidad, se deben tener en cuenta los cuatro principios
basicos de toda explotacion pecuaria eficiente, o sea: animales de buena calidad, alimenta-
cion adecuada, buen manejo y estricta sanidad. Los dos primeros influyen directamente en

la calidad nutricional o composicion; los otros dos en la calidad higiénica. (Maya A, 2014)

2.1.2 BUENAS PRACTICAS ANTES DEL ORDENO

Antes de iniciar el ordefio se debe revisar el adecuado funcionamiento de los equipos meca-
nicos e implementar practicas que garanticen la prevencion sanitaria y faciliten la higiene de
la ubre. En lo referente al equipo y materiales, es importante la limpieza posterior al ordefio
anterior. Los implementos deben estar bien escurridos para evitar contaminacion con agua,
detergente o desinfectante. Sobre el ordefiador, se requiere limpieza y ropa adecuada para el

trabajo; es decir: overol, mandil, botas y guantes. (Chavez P. G., 2015)

Entre los factores que influyen en la contaminacion tenemos la ausencia de higiene
en la rutina del ordefio, el mal funcionamiento del equipo de ordefio, mal manejo de los
desinfectantes y selladores, la no identificacion del agente infeccioso y, finalmente, la
efectividad de las medidas de control y los tratamientos. Estas causas multifactoriales
se pueden controlar cuando al interior de las fincas se cuenta con procedimientos claros, se
capacita correctamente al personal y existe un plan de seguimiento estricto en los
procesos. (Bonifas N, 2011)

2.1.3 BUENAS PRACTICAS DURANTE EL ORDENO

El ordefio requiere de una consistente higiene de la ubre. El objetivo de un buen ordefio es
asegurarse gue se realice en pezones limpios y con ubres bien estimuladas, y que la leche

sea extraida en forma rapida y eficiente. La preparacion de la vaca no debe tardar méas de un
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minuto, porque es el tiempo en que la Oxitdcica, sustancia necesaria para la bajada de la
leche, alcanza su pico. Debe evitarse cualquier situacion de estrés, porque se produce el
denominado “sub ordefio” u “ordefio incompleto” que predispone a la mastitis. La rutina
adecuada de ordefio debe incluir: inspeccion, limpieza del pezon, despunte, pre sellado, se-

cado del pezén, lavado y desinfectado de manos, ordefio. (Chavez P, 2015)

En el ordefio manual es importante lavar la ubre del animal antes del ordefio con agua potable
0 con tratamiento, desinfectar, secar con una toalla o papel descartable, evitar usar la toalla
en varios animales (Mosquera D, 2012).

Para producir una leche de buena calidad se recomienda seguir los siguientes pasos:

A. Inspeccidn
Revisar cuidadosamente la vaca para determinar si no tiene lesiones en la ubre y en los pe-

Z0nes.

B. Limpieza del pezén
Eliminar manualmente los excesos de estiércol seco o humedo, sin agua, recordar que
las bacterias ni corren ni vuelan, nadan, por lo tanto el exceso de agua favorece su desarrollo.
(Bardales W, 2013)

C. Despunte
Consiste en eliminar los primeros choros de leche para eliminar bacterias esto se lo realiza
en un tazon de fondo oscuro para determinar si no tienen mastitis, nunca se debe realizar en

las manos en el piso en la bota o en las patas de la vaca porque ahi no se detecta nada.

D. Secado de pezon
Los pezones de la vaca se deben secar utilizando una toalla. La toalla se tiene que pasar por

cada pezon unas dos veces, asegurando que se sequen en su totalidad. (FAO, 2012)

E. Lavado y desinfectado de manos
Se lava las manos con jabén, y luego desinfectar al inicio antes de empezar el ordeno y cada
vez que se ensucien lavarse para asi evitar contaminacion, se recomienda usar guantes para

disminuir al maximo la contaminacién. (Chavez P, 2015)
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F. Ordefio
El ordefio debe realizarse en forma suave y segura. Esto se logra apretando el pezon de la
vaca con todos los dedos de la mano, haciendo movimientos suaves y continuos. El tiempo
recomendado para ordefiar a la vaca es de 5 a 7 minutos. Si se hace por mas tiempo, se
produce una retencion natural de la leche y se corre el riesgo de que aparezca una mastitis.
(FAO, 2011)

2.1.4 PREVENCION DE MASTITIS

La mastitis es una enfermedad infecciosa que afecta la ubre de la vaca en diversos grados de
intensidad, provocada por aproximadamente 90 organismos distintos. Todos los métodos
comerciales de produccion lechera, buenos o malos, proporcionan condiciones favorables
para la propagacion de los organismos causantes de mastitis de una vaca a otra. La mastitis
trae como consecuencia una reduccion en el volumen de produccion de leche, altera la com-
posicion de la misma y puede influenciar su sabor. También provoca pérdidas por ordefio
lento en las vacas enfermas, por mano de obra y tiempo dedicados a la aplicacion de medi-
camentos y, por ultimo, en recursos alimenticios por la ineficiencia de las vacas enfermas.
La mastitis se produce cuando varios factores de administracion o ambientales acttan reci-
procamente para crear las condiciones que favorecen la aparicion de la enfermedad (Montiel
R)

La mastitis es la inflamacion de la glandula mamaria producida por estrés, lesiones de la
ubre, e infecciones ocasionadas por bacterias, hongos y virus. La infeccion inicia con la
entrada de los microorganismos por el canal del pezon, multiplicAndose en la glandula ma-

maria, bien sea durante o fuera del ordefio:

« Cuando las vacas permanecen o transitan por sitios contaminados como establos, ses-
teaderos, camas, pantanos, aguas contaminadas. Durante el ordefio por problemas de
mal manejo como:

» Usar pafios contaminados para “limpiar la ubre”.

« No desinfectar los pezones antes del ordefio.

» Ordefiar con las manos sucias.
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» Ordeniar las vacas con cuartos infectados junto con las vacas sanas (pasando la enferme-
dad de un animal a otro). En este caso el ordefiador debe desinfectarse las manos cada
vez que ordefie una vaca con mastitis clinica o subclinica.

» Manejo inapropiado del equipo de ordefio mecanico permitiendo la entrada de aire o
agua a las pezoneras.

« Equipo de ordefio mal calibrado.

« Por heridas o golpes fuertes en la ubre. (Uribe F, 2011)

2.1.5 ANALISIS FODA

Es una metodologia de estudio de la situacion competitiva de una empresa en un mercado
con una situacion externa, de las caracteristicas internas de la misma, a efectos de determinar

sus Fortalezas y Debilidades, Oportunidades y Amenazas.

La situacién interna se compone de dos factores contables: fortalezas y debilidades, mien-
tras que la situacion externa se compone de dos factores no contables: oportunidades y ame-
nazas.

Es la herramienta mas utilizada para conocer la situacion actual de una empresa u organi-

zacion donde se esta realizando los trabajos. (Serra J, 2005).

El analisis FODA nos permitira conocer, las verdaderas posibilidades del cumplimiento de
nuestros objetivos, siendo conscientes de los obstaculos que encontraremos en el camino y

permitiéndonos explorar aquellos factores positivos. (Sanunga L, 2012)

2.1.6 ANALISIS INTERNOS

El ambiente interno comprende todas las fuerzas que acttan dentro de la organizacion para
la realizacion del desempefio del mismo. En la propia organizacién se generan los propios
ambientes internos. Todas la empresas poseen areas que presentan tanto fortalezas como
debilidades que la afectan como un todo por lo tanto es necesario conocerlas para tomar

acciones pertinentes que pueda ayudar a la empresa u organizacion. (Cento S, 1996).

Fortaleza Puntos fuertes, caracteristicas internas de la empresa que faciliten y ayuden para
el cumplimiento de los objetivos; afiadiendo que el estudio debe ser serio y en profundidad.

Son las capacidades humanas y materiales con las que se cuenta para adaptarse y aprovechar
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al maximo las ventajas que ofrece el entorno social y enfrentar con mayores probabilidades
de éxito las posibles amenazas. Debe hacerse todo lo posible por preservarlas. (Pasminio
M, 2009)

Debilidades Consideremos puntos débiles o debilidades, las caracteristicas internas de la
empresa que puedan constituir barreras para el cumplimiento de objetivos; afiadiendo que el
estudio debe ser serio y en profundidad. Son las limitaciones o carencias y obstaculos que se
manifiestan en el ambiente interno. Impiden el aprovechamiento de las oportunidades que
ofrece el entorno social y que no le permiten defenderse de las amenazas. (Pasminio M,
2009)

2.1.7 ANALISIS EXTERNOS

El proposito de un analisis externo es elaborar una lista finita de oportunidades que podrian
beneficiar a la empresa y de amenazas que debe eludir. La empresa debe tener capacidad
para responder en forma ofensiva o defensiva en donde se aproveche al maximo las oportu-
nidades y se disminuya al minimo las amenazas que potencializan en la empresa. (Fred R,
1997)

Oportunidades son aquellas situaciones externas, positivas, que se generan en el medio

que se encuentra y que una vez identificadas, pueden ser aprovechadas. (Sanunga L, 2012)

Amenazas son situaciones negativas, externas al proyecto, que pueden atentar contra este,
por lo que llegado al caso, puede ser necesario disefiar una estrategia adecuada para poder

sortearla. (Sanunga L, 2012)

2.1.8 DEFINICION DE PLANIFICACION ESTRATEGICA

“La estrategia representa el comportamiento global de la organizacion frente al ambiente y
la respuesta organizacional a las condiciones ambientales que rodean toda la empresa”

(Idalberto CH, 2002).

La planificacion estratégica es un proceso de evaluacion natural de un negocio, los que se
definen los objetivos a largo plazo para identificar metas y desarrollara estrategias y loca-

lizar los recursos necesarios para cumplir con dichas estrategias. (Wankel CH, 1989)
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Es una herramienta muy importante y valiosa ya que sirve para diagnosticar, identificar,
reflexionar y tomar decisiones, en el camino que se recorre al futuro como organizacion,
asociacion o empresa y como adecuarse a los cambios que impone la demanda del entorno

para satisfacer las necesidades de ella. (ldalberto CH, 2002).

2.1.9 DEFINICION DE UN PLAN DE CAPACITACION

Un plan de capacitacion es la traduccién de las expectativas y necesidades de una organiza-
cion para que en un determinado periodo de tiempo. Este corresponde a las expectativas
que se quieren satisfacer, efectivamente, en un determinado plazo, por lo cual esta vinculado
al recurso humano, al recurso fisico o material disponible, y a las disponibilidades de la

empresa. (Amaya, 2003)

La capacitacion es toda actividad realiza en la empresa u organizacion, en la que se busca
mejorar la actitud, conocimiento, habilidades o conductas de su personal, la necesidad de
una capacitacion nace de la diferencia entre lo que deberia saber para poder desempefiarse
en su entorno de trabajo. (Ruiz B, 2013)

EL plan de capacitacion es aquel que se va a desarrollar para mejorar el desempefio de las

actividades que se realiza en la organizacion.
Tipos de Capacitacion

Capacitacion Inductiva: Es aquella que se orienta a facilitar la integracion del nuevo colabo-

rador, en general como a su ambiente de trabajo. (Diaz H, 2013)

Capacitacion Preventiva: Es aquella orientada a prever los cambios que se producen en el
personal, toda vez que su desempefio puede variar con los afos, sus destrezas pueden dete-
riorarse y la tecnologia hacer obsoletos sus conocimientos. Esta tiene por objeto la prepara-
cién del personal para enfrentar con éxito la adopcion de nuevas metodologia de trabajo a la

utilizacion de nuevos equipos. (Diaz H, 2013)
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Capacitacion Correctiva: Como su nombre lo indica, esta orientada a solucionar “problemas
de desempefio”. En tal sentido, su fuente original de informacion es la Evaluacion de Desem-
pefio realizada normal mente en la empresa, y determinar cuales son los factores para poder

corregir mediante capacitaciones. (Diaz H, 2013)
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.

3.1 LOCALIZACION.

La Queseria de la ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS “UNION LI-
BRE” (10 DE AGOSTO) se encuentra ubicado en la Parroquia 10 de Agosto, Cantén y Pro-

vincia de Pastaza.

3.2 TIPO DE INVESTIGACION.

La estrategia de intervencion que se plantea conjuga diversas acciones en el marco de las
competencias universitarias, permitiendo la integracion de las tres funciones (investigacion,
docencia y vinculacion) e incluyendo la investigacion de procesos y la generacion de inno-
vaciones tecnoldgicas, asi como el servicio comunitario con cuya implementacion articulada
en el territorio se pretende contribuir al desarrollo de la industria lactea, fortaleciendo su

competitividad a través del encadenamiento productivo.

3.3 METODOS DE INVESTIGACION.

Se utilizaran los siguientes métodos de investigacion: observacion, inductivo -deductivo,

analisis y sintesis para el estudio del objeto de investigacion.

e Meétodo de observacion para la realizacion del diagnéstico de la cadena alimentaria y
aplicacion de BPO. Ver en el Anexo N°.-1y 2

e Meétodo inductivo para la realizacion de la cadena alimentaria, del plan de capacita-
cion.

e Meétodo analitico, para la elaboracion del FODA.

e Meétodo de sintesis, para el plan de estrategias de fortalecimiento organizativo para
una comercializacion asociativa y el estudio de mercado para nuevos productos lac-

teos.
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3.4 DISENO DE LA INVESTIGACION.

El disefio de la investigacion es experimental y no experimental:

El disefio experimental se basa en todo proceso cientifico, planteado por el estudio, que se
va a tratar de desarrollar algin tipo de comparacion, para obtener respuestas.

El trabajo experimental se realizo en los laboratorios de la Universidad Estatal Amazénica
y en el Laboratorio de la Féabrica de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union
Libre” (10 de Agosto) Pastaza”.

El disefio no experimental es aquella que se realiza sin manipulacion de las variables. Lo
que se hace en el disefio no experimental es observar los fenémenos tal y como se dan en su
contexto natural

El disefio no experimental se ha basado en la obtencion de datos a través de encuestas y lista

de verificacion.

3.5 TRATAMIENTO DE LOS DATOS.

El procesamiento estadistico de los datos se realizd a través de la estadistica descriptiva
para el estudio no experimental de la informacién obtenida en el laboratorio de la fabrica
de la asociacion de productores agropecuarios “Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza”.
Para la comparacion de los resultados entre los laboratorios de agroindustrias de la Uni-
versidad Estatal Amazénicay de la fabrica de la Asociacion de Productores Agropecuarios
“Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza” y los muestreos realizados se utilizo un modelo

lineal de clasificacion dobles donde:

yii=p+Li+Mjte;j

Donde

yij: variables analizadas

H: media general de las variables

Li: Efecto entre los laboratorios i=1, 2
M;: Efecto entre muestreos j=1, 2

eij: Error aleatorio normalmente distribuido con medio cero y varianza constante
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Los datos fueron procesados en el sistema estadistico InfoStat (Version 10), en el Obser-

vatorio Estadistico Matematico de la Universidad Estatal Amazoénica.

3.6 RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES.

3.6.1 RECURSOS HUMANOS

Tabla 3.- Equipo de Investigacion Interno.

Investigadores | Titulacion | Nombre y | Cargo en la | Correo electronico
superior | apellidos institucion
Director Magister Paulina Eche- | Docente pauli23syd@hotmail.com
verria
Investigador de | Doctor Roldan Docente y en- | roldantg@gmail.com
apoyo Torres cargado  del
Laboratorio de
Microbiologia
Investigador de | Ingeniero | José Antonio | Técnico  del | jescobar@uea.edu.ec
apoyo Escobar Laboratorio de
Agroindustrias
Autor Egresado | Patricio Estudiante patoloko199195@gmail.com
Calle

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 4.- Participantes Externos

Nombre y apellido | Institucion que pertenece Funcion en el pro- | Teléfono
yecto
Stalin Freire asociacion de productores | Técnico de la Fabrica | 0983481083
agropecuarios “Union Libre”
(10 de Agosto)

Fuente: Elaboracion propia
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3.6.2 RECURSOS MATERIALES.

Las encuestas se utilizaron de (Suzzett L, 2015)

Lista de verificacion de Buenas Précticas de Ordefio fueron adecuadas con la Reso-
lucion Técnica N°-0217.

En el Laboratorio de Microbiologia se utilizaron los siguientes materiales y equipos
como: tubos de ensayo de 20 cm de largo, pipetas volumétricas de 10 ml, probeta de
500ml, matraz de 1000ml, cajas Petri, Balanza digital Max de 2000g, puntas azules
y amarillas de 1ml, Auto clave marca Wisd, Estufa esterilizadora marca Mermmet
modeloSN55, Camara de flujo laminar marca Labconco, Incubadora marca MEM-
MERT IN 110. Fue utilizada la técnica de disolucion y siembra en placas para el
recuento de microorganismos aerobios meso filos.

En el Laboratorio de Ingenieria Agroindustrial se utilizaron los siguientes materiales
y equipos como: Frascos lavadores de pléstico, vaso de precipitacién de 50ml, ter-
mometro B&C germany, Ecomil.

Reactivo: Agar Plate Coount.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION.

Los resultados obtenidos de la aplicacion del método de observacién para la realizacion del
diagnostico de la cadena alimentaria y aplicacion de BPO en la primera etapa, que corresponde
a la de diagnostico en el manejo del ordefio artesanal a nivel de las fincas, reportados en los
Graficos 1-8 y en las Tablas 1-13, se puede determinar que existen 348 reses de las cuales
los ganaderos poseen un minimo de 2 y un maximo de 67 reses; todas en produccion de

leche, y destinadas para la elaboracion de quesos y subproductos.

Se determind también, en la parte de la entrevista que los ganaderos han recibido capacita-
cién sobre los procesos de sanidad e higiene en la recepcion de la leche cruda, afirman haber
recibido capacitaciones por parte del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y
Pesca y Agrocalidad de Pastaza, estan de acuerdo en recibir capacitaciones sobre el mejora-
miento de la calidad de la leche, y consideran que deben tener un manual de Buenas Practicas
de Ordefio para poder tener una materia prima de calidad y mejorar la rentabilidad y econo-

mia.

4.1 TABULACION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN LA PRIMERA EN-
CUESTA PARA DIAGNOSTICAR EL MANEJO DEL ORDENO ARTESANAL A
NIVEL DE FINCAS.

En la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza” se
aplico la encuesta en la Fabrica que se entrega la materia prima con el objetivo de seleccio-

nar las unidades de produccion que cumplen las caracteristicas establecidas previamente.
En el Grafico 1. Se muestran los resultados sobre el niUmero de reses que poseen los 10

miembros de Asociacion de Productores Agropecuarios “Unidén Libre” (10 de Agosto) Pas-

taza”.
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Grafico 1. ¢ Cuanto ganado bovino posee su hacienda?

M Seriesl

Fuente: Elaboracion propia

En la recoleccion de datos que se realizd en la Asociacién se determind que en total

existen 348 reses de las cuales los ganaderos presentan en unas cantidades minimo de

2 y un maximo de 67.

En la Tabla N° 1. y el Grafico 2. se observan los resultados a cerca de las vacas que estaban
en ordefio y se expresaron los resultados en porcentaje.

Tabla 5.- ;Cuantas vacas se ordefian?

VACAS ORDENADAS
Socios Porcentaje Promedio de vacas
10 100% Se ordena
Total 100%

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 2.- ¢ Cuantas vacas se ordefian?

Vacas Ordenadas

m SOCIOS 100%

PROMEDIO DE
VACAS QUE SE

Fuente: Elaboracion propia
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Enla Tabla N°1 y Grafico N°2 podemos observar que de los 10 socios con los que cuenta
la Asociacion el 100 % de los socios posee vacas en produccion. Estos ordefian un promedio

de 171 vacas.

En la Tabla N° 2 se muestran los resultados obtenidos en cuanto al nimero de veces que se
realiza el ordefio en las unidades de produccion.

Tabla 6.- ,Cuantas veces al dia se realiza el ordefio?

FRECUENCIA DE ORDENO

Alternativa %
1 vez 10 100%
Total 10 100%

Fuente: Elaboracion propia

El 100 % de los productores realizan el proceso de ordefio una vez al dia, lo cual es muy
caracteristico en estas unidades de produccion.

En la Tabla N° 3y el Grafico N° 3 se muestra los resultados sobre el tipo de ordefio que

realizan los socios en sus unidades de produccion.

Tabla 7.- ¢ Qué tipo de ordefio tiene?

Tipo de Ordefio

Alternativas %
Manual 8 80%
Mecénico 2 20%
Total 10 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Gréfico 3.- { Qué tipo de ordefio tiene?

80%
60%
40%

Tipo de Ordefio

20%

Titulo del eje

0%

%

® Manual

80%

B Mecanico

20%

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico N°3 observamos que de los 10 productores de leche el 80% realiza ordefio

manual y apenas dos productores que corresponde al 20 % manejan ordefio mecanico.

Grafico 4.- ¢ Cuantos litros produce por dia.

150

Litros/dia

180

180

Fuente: Elaboracion propia

Los socios también fueron consultados acerca del uso de la leche y los resultados se muestran

en la Tabla N° 4 y en el Grafico N° 5.
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Tabla 8.- Uso de produccién de leche?

Alternativas %
a) Venta al publico 0 0
b) Autoconsumo 0 0
c) Elaboracion de queso o subproducto 10 100%
d) Alimentacion exclusiva del ternero 0 0
e) Otros (especifique) 0 0
Total 10 100%

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 5.- Destino de la Produccién de leche.

Destino de la

Ha) Ventaal publico

Eb) Autoconsumo

Mc) Elaboraciéon de queso o
subproducto

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico N°5 podemos observar que el 100% de los socios destinan su
produccion para la Elaboracion de quesos y subproductos.
En la Tabla N° 5 y Gréafico N° 6 se muestran los resultados acerca de la capacitacion

sobre la importancia de la higiene en el proceso de ordefio.
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Tabla 9.- ¢ Usted ha recibido capacitacion sobre la importancia de la higiene en el
proceso de ordefio?

Capacitaciones

Alternativas %
Si 10 100%
No 0 o)
total 10 100%

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico 6.- Capacitaciones.

Capacitacion en Ordefo

No
0%

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla N° 6 y Grafico N° 7 se muestran los resultados sobre la percepcion de los pro-

ductores acerca de la importancia que tiene la higiene dentro del proceso de ordefio.
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Tabla 10.- Califique en una escala del 1 al 4 la importancia que tiene la higiene en el
proceso de ordefio, siendo 1= Irrelevante y 4= Muy relevante.

Nivel de importancia de la higiene de la Leche

1 2 3 4
Irrelevante  Poco rele- Relevante Muy rele-
vante vante
0 0 5 5
0% 0% 50% 50%

Fuente: Elaboracidn propia

Gréfico 7.- Higiene en el Ordefio.

Higiene en el ordefio

noh

50%

0%

50%

A A
Irrelevante Poco Relevante Muy
relevante relevante
I T
| Tabla N2 6 |

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla N° 7 y Grafico N° 8 se documentan los resultados sobre la capacitacion

acerca de la sanidad e higiene en el proceso de recepcion de la leche cruda.

28



Tabla 11.- ¢ Usted ha recibido capacitacidn sobre los procesos de sanidad e higiene en

la recepcion de la leche cruda?

Tabla N° 7

Alternativas

Si 10
No 0
Total 10

Fuente: Elaboracion propia.

10%
0%
100%

Grafico 8.- Capacitacion e Higiene de la Leche?

Capacitacion e Higiene de la Leche

No
0%

Fuente: Elaboracion propia

Una vez realizada la encuesta a los productores, con respecto a que si ha recibido capacita-

cién sobre los procesos de sanidad e higiene en la recepcién de la leche cruda un 100 %

respondié que si habian recibido una capacitacion. EI 50% de los ganaderos opinan que

la higiene en el ordefio es relevante y el otro 50% dijeron muy relevante. Ademas el

100% de los ganaderos afirman haber recibido capacitacion sobre los procesos de sanidad

e higiene en la recepcion de la leche por parte del Ministerio de Agricultura, Ganaderia,

Acuacultura y Pesca (Agrocalidad).
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Tabla 12.- ;Cree usted que dictar una capacitacion es fundamental para mejorar la
calidad de la materia prima?

Calidad de la leche

Alternativas %
Si 10 10%

No 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla N° 8 se muestran los resultados acerca de la opinion de los productores
de leche de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de Agosto)
Pastaza”. Que el 100% de los ganaderos estdn de acuerdo con recibir capacitaciones sobre

el mejoramiento de la calidad de la leche.

Tabla 13.- {Cree usted que los productores de leche de la Asociacion de Productores
Agropecuarios “Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza”. Deben aplicar un manual de
higiene y sanidad para la leche?

Aplicacion de Manuales

Alternativas %

Si 10 10%
No 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla N° 9 se muestran los resultados acerca de la opinién de los productores de
leche de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de Agosto) Pas-
taza” donde el 100% considera que deben tener un manual de Buenas Practicas de Ordefio

para asi poder tener una materia prima de calidad y una buena rentabilidad.
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4.2 EN LA ETAPA EXPERIMENTAL SE REPORTAN LOS SIGUIEN-
TES RESULTADOS:

4.2.1 ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA LECHE

En los resultados del trabajo experimental que se realizaron en los laboratorios de la Univer-
sidad Estatal Amazonica y en el Laboratorio de la Fabrica de la Asociacion de Productores
Agropecuarios “Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza”, 10s reportes de las 18 muestras de
leche cruda analizadas, obtenidas del ordefio de la mafiana de 170 vacas de las razas, Holstein
con Normando, Normando, Holstein, Brown Swiss, donde se determind que se cumple el
porcentaje de Grasa, Sélidos no grasos, Proteina, Agua, Temperatura y Lactosa; al contrario
con la Densidad, Punto de crioscopia, y azul de metileno que no estan dentro de los valores
de la Norma INEN 2008-009 de Leche Cruda. Los resultados se reportan en las Tablas 14-
24 y en el Grafico 9 y 10.

Para el analisis estadistico se utilizaron resultados de meses anteriores a la realizacion del
proyecto desde Agosto-Septiembre del 2015 y de Febrero-Marzo del 2016 de las muestras
de leche, en la fabrica de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10
de agosto) Pastaza” en donde se analizaron las muestras en un Lactoscan Milkanalyzer y

los resultados se muestran en la TablaN°-10 y en la TablaN°-11.

Tabla 14.- Andlisis de calidad en el mes de Agosto y Septiembre del 2015

ANO MESES Variable n Media D.E. cv Min Max
2015 AGOSTO GRASA 144 3,8 0,38 10,05 2,49 4,7
DESIDAD 144 26,7 1,59 5,96 15,76 29,58
LACTOSA 144 4,27 0,55 12,84 3,75 9,59
SOLIDOS NO GRASOS 144 7,54 0,47 6,27 2,67 8,29
PROTEINA 144 2,8 0,09 3,28 2,47 3,06
AGUA 144 3,13 2,86 91,46 0 14,07
T°C 144 28,56 2,17 7,6 15,9 334
ANO MESES Variable n Media D.E. cv Min Max
2015(SEPTIEMBRE|GRASA 36 3,77 0,48 12,86 2,49 4,78
DESIDAD 36 27,04 1,1 4,07 25,49 31,34
LACTOSA 36 5,47 6,7 122,53 3,96 44,23
SOLIDOS NO GRASQS 36 7,59 0,26 3,48 714 8,53
PROTEINA 36 2,8 0,1 3,44 2,64 3,14
AGUA 36 3,17 2,64 83,12 0 9,26

Fuente: Elaboracion propia
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De las muestras de leche tomadas en el mes de Agosto del 2015 de la produccién se obtuvo
un valor minimo en Grasa es de 2.49 y un maximo de 4.7 cumpliendo con los parametros
establecidos por la norma (INEN, 2008); siendo el valor minimo de 3,0 con una media es de
3,78. Segun (Faria J, 2007) sefial6 que la grasa tiene un minimo de 3,56 y 3,63 se lo consi-
dera como buena por lo que los datos obtenidos en este estudio realizado se encuentran

dentro de los pardmetros requeridos por dichos autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Agosto del 2015 de la produccion se obtuvo
un valor minimo Densidad es de 15,76 y un maximo 29,58 cumpliendo con los parametros
establecido por la norma (INEN, 2008) el minimo 1,029 y un maximo 1,033 con una media
de 26,7. Segun (Ochoa A, 2009) sefialo que la Densidad tiene un valor de 1,036 con los datos
obtenidos se encuentra dentro los pardmetros de dichos autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Agosto del 2015 de la produccién se obtuvo
un valor minimo Proteina es de 2,47 y un maximo 3,06 por lo que se encuentra por debajo
de lanorma (INEN, 2008) el minimo 2,9 y una media es de 2,8. Segun (Morales S, 1999)
sefialo que la proteina tiene 3,11 con los datos obtenidos se encuentra por debajo de los

parametros que dichos autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Agosto del 2015 de la produccion se obtuvo
un valor minimo Sélidos no Grasos es de 2,67 y un maximo 8,29 por lo que se encuentra

por debajo de la norma (INEN, 2008) el minimo 8,2 y la media es de 7,54.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Septiembre del 2015 de la produccién se
obtuvo un valor minimo en Grasa es de 2.49 y un maximo de 4.78 cumpliendo con los
parametros establecidos por la norma (INEN, 2008); siendo el valor minimo de 3,0 con una
media es de 3,77. Segun (Faria J, 2007) sefialé que la grasa tiene un minimo de 3,56 y 3,63
se lo considera como buena por lo que los datos obtenidos en este estudio realizado se

encuentran dentro de los parametros requeridos por dichos autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Septiembre del 2015 de la produccién se

obtuvo un valor minimo Densidad es de 25,49 y un méximo 31,34 cumpliendo con los
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parametros establecido por la norma (INEN, 2008) el minimo 1,029 y un maximo 1,033 con
una media de 27,04. . Segun (Ochoa A, 2009) sefialo que la Densidad tiene un valor de 1,036

con los datos obtenidos se encuentra dentro los parametros de dichos autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Septiembre del 2015 de la produccién se
obtuvo un valor minimo Proteina es de 2,64 y un maximo 3,14 por lo que se encuentra
por debajo de la norma (INEN, 2008) el minimo 2,9 y la media es de 2,8. Segin (Morales
S, 1999) sefialo que la proteina tiene 3,11 con los datos obtenidos se encuentra por debajo
de los parametros que dichos autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Agosto del 2015 de la produccién se obtuvo
un valor minimo S6lidos no Grasos es de 7,14 y un maximo 8,53 por lo que se encuentra

por debajo de la norma (INEN, 2008) el minimo 8,2 y la media es de 7,59.

Tabla 15.- Analisis de calidad en el mes de Febreroy Marzo del 2016

ANO MESES Variable n Media D.E. Ccv Min Max
2016|FEBRERO GRASA 45 3,9 0,45 11,65 2,69 4,72
DESIDAD 45 27,02 0,7 2,58 25,52 28,78
LACTOSA 45 4,23 0,08 1,85 4,08 4,4
SOLIDOS NO GRASOS 45 7,64 0,14 1,89 7,34 7,93
PROTEINA 45 2,82 0,19 6,74 2,17 3,83
AGUA 45 2,26 1,72 76,07 0 6,19
T°C 45 25,09 1,75 6,99 20,5 29
ANO MESES Variable n Media D.E. cv Min Max
2016|MARZO GRASA 162 3,86 0,51 13,34 2,12 5,28
DESIDAD 162 26,94 0,76 2,82 24,71 29,17
LACTOSA 162 6,9 33,77 489,56 3,91 434
SOLIDOS NO GRASOS 162 7,61 0,18 2,32 7,03 8,18
PROTEINA 162 2,8 0,1 3,46 2 3,02
AGUA 161 2,53 2,24 88,82 0 16,13
T°C 162 25,09 1,92 7,66 19,3 30

Fuente: Elaboracion propia.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Febrero del 2016 de la produccién se obtuvo
un valor minimo en Grasa es de 2.69 y un maximo de 4.72 cumpliendo con los pardmetros
establecidos por la norma (INEN, 2008); siendo el valor minimo de 3,0 con una media es de
3,9. Tambien (Martines G, 2006) sefial6 que la grasa tiene un minimo de 3y se lo considera
como buena por lo que los datos obtenidos en este estudio realizado se encuentran dentro
de los parametros requeridos por dichos autores.
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De las muestras de leche tomadas en el mes de Febrero del 2016 de la produccion se obtuvo
un valor minimo Densidad es de 25,52 y un maximo 28,78 cumpliendo con los parametros
establecido por la norma (INEN, 2008) el minimo 1,029 y un maximo 1,033 con una media
27,02. Segun (Gémez D, 2005) sefialo que la densidad es de 1,027 y 1,035 por los datos por

los datos obtenidos en este estudio se encuentra dentro de los parametros.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Febrero del 2016 de la produccion se obtuvo
un valor minimo Proteina es de 2,17 y un méaximo 3,83 por lo que se encuentra por debajo
de lanorma (INEN, 2008) el minimo 2,9 y una media es de 2,82. Segun sefial6 (Gémez D,
2005) que la proteinatiene 2,9 a 3,9 y con los datos obtenidos en el estudio no se encuentran

dentro de los parametros de los autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Febrero del 2016 de la produccién se obtuvo
un valor minimo Sélidos no Grasos es de 7,34 y un maximo 7,93 por lo que se encuentra

por debajo de la norma (INEN, 2008) el minimo 8,2 y la media es de 7,64.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Marzo del 2016 de la produccion se obtuvo
un valor minimo en Grasa es de 2.12 y un maximo de 5,28 cumpliendo con los parametros
establecidos por la norma (INEN, 2008); siendo el valor minimo de 3,0 con una media es de
3,86. . También (Martines G, 2006) sefialé que la grasa tiene un minimo de 3 y se lo
considera como buena por lo que los datos obtenidos en este estudio realizado se encuentran
dentro de los parametros requeridos por dichos autores.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Marzo del 2016 de la produccion se obtuvo
un valor minimo Densidad es de 24,71 y un maximo 29,17 cumpliendo con los parametros
establecido por la norma (INEN, 2008) el minimo 1,029 y un maximo 1,033 con una medide
26,94. Segun (Gomez D, 2005) sefialo que la densidad es de 1,027 y 1,035 por los datos por

los datos obtenidos en este estudio se encuentra dentro de los parametros.

De las muestras de leche tomadas en el mes de Marzo del 2016 de la produccion se obtuvo
un valor minimo Proteina es de 2 y un maximo 3,02 por lo que se encuentra por debajo de
lanorma (INEN, 2008) el minimo 2,9 y la media es de 2,8. Segun (Gomez D, 2005) sefiald
que la proteina tiene 2,9 a 3,9 y con los datos obtenidos en el estudio no se encuentran dentro

de los parametros de los autores.
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De las muestras de leche tomadas en el mes de Marzo del 2016 de la produccion se obtuvo
un valor minimo Soélidos no Grasos es de 7,03 y un maximo 8,18 por lo que se encuentra

por debajo de la norma (INEN, 2008) el minimo 8,2 y la media es de 7,61.

A continuacion se presentan las tablas de resultados de las comparaciones entre los

laboratorios y los muestreos efectuados.

Tabla 16.- Se observo que para el contenido de grasa en la leche, el andlisis de va-
rianza reporta que:

LUGAR Medias
UEA 3,97
FABRICA 3,98
EE () Sign 0,16 NS
Muestreo

1 4

2 3,95
EE () Sign 0,16 NS

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra la media general para el porcentaje de Grasa representada en la leche obtenida

del ordefio.

El valor promedio del porcentaje de grasa obtenido en el Laboratorio de Agroindustrias de
la Universidad Estatal Amazonica fue de 3,97 similar al valor obtenido en la fébrica de la
Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de agosto) Pastaza” que fue de
3,97 donde no se encontr6 diferencias significativas entre las medias (P>0,05). Segun otros
autores como Agrocalidad basados en la normativa NTE INEN 9:2012 dice que el porcentaje
minimo es de 3,0 en grasa por lo que se encuentra en los rangos permitidos. El porcentaje de
la media obtenida entre la muestra N°-1 fue de 4 y en la muestra N°-2 es de 3,95 donde
tampoco se encontrd diferencias significativas entre estas medias (P>0,05). También
(Martines G, 2006) sefiala que la grasa tiene un minimo de 3 y se lo considera como buena
por lo que los datos obtenidos en este estudio realizado se encuentran dentro de los

parametros requeridos por dichos autores.
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Tabla 17.- Se observé que para la Densidad en la leche, el analisis de varianza reporta

que.
LUGAR Medias
UEA 27,47
FABRICA 26,89
EE () Sign 0,37 NS
Muestreo
1 27.08
2 27,28
EE (%) Sign 0,377 NS

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra la media general para el porcentaje de Densidad representada en la leche obtenida

del ordefio.

El valor promedio del porcentaje de Densidad obtenida en el Laboratorio de Agroindustrias
de la Universidad Estatal Amazonica es de 27,47 similar al valor obtenido en la fabrica de
la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de agosto) Pastaza” que fue
de 26,89 donde no hay diferencias significativas entre las medias (P>0,05). Seglin la norma
INEN dice que el porcentaje minimo de la densidad es de 1,029 y el méaximo es de 1,032

no se encuentra dentro del parametro de la norma (INEN, 2008).

El porcentaje de la media obtenida entre la muestra N°-1 es de 27,08 y en la muestra N°-2
es de 27,28 en donde no hay una diferencia significativa entre las medias (P>0,05). Segin
(Faria J, 2007) en su trabajo de investigacion la densidad tiene un minimo de 1,029 y un

méaximo de 1,030 g/ml.

Tabla 18.- Se observo que para los Solidos no grasos en la leche, el analisis de va-
rianza reporta que:

LUGAR
UEA 8,44
FABRICA 7,66
EE (%) Sign 0,07***
Muestreo
1 7,99
2 8,1
EE (%) Sign 0,377 NS

Fuente: Elaboracion propia
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Se muestra la media general para el porcentaje de Solidos no Grasos representada en la leche

obtenida del ordefio.

El valor promedio del porcentaje de S6lidos no grasos obtenido en el Laboratorio de Agroin-
dustrias de la Universidad Estatal Amazonica es de 8,44 supera al valor obtenido en la fa-
brica de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Unidn Libre” (10 de agosto) Pastaza”
que fue de 7,66 donde si hay diferencias significativas entre las medias (P<0,001). Segun la
norma (INEN, 2008)y otros autores indican que el porcentaje minimo de S6lidos no grasos

es de 8,2 este valor es semejante a los parametros obtenidos en el estudio.

El porcentaje de la media obtenida entre la muestra N°-1 es de 7,99 y en la muestra N°-2 es

de 8,1 en donde no hay una diferencia significativa entre las medias (P>0,05).

Tabla 19.- Se observé que para la Proteina. En la leche, el analisis de varianza re-
porta que:

LUGAR
UEA 3,28
FABRICA 2,84
EE () Sign 0,06***
Muestreo
1 3,07
2 3,05
EE (%) Sign 0,06 NS

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra la media general para el porcentaje de Proteina representada en la leche obtenida

del ordefio.

El valor promedio porcentaje de Proteina obtenido en el Laboratorio de Agroindustrias en la
Universidad Estatal Amazonica es de 3,28 supera al valor obtenido en la fabrica de la
Asociacion de Productores Agropecuarios “Unidn Libre” (10 de agosto) Pastaza” que fue de
2,84 donde si hay diferencias significativas entre las medias (P<0,001). Seglin la norma
(INEN, 2008) y otros autores indican que el porcentaje minimo de Proteina es de 2,9 estos
valores obtenidos son semejantes a los parametros obtenidos en el estudio y por ende se

cumple con la norma dicha.
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El porcentaje de la media obtenida entre la muestra N°-1 es de 3,07 y en la muestra N°-2 es
de 3,05 en donde no hay una diferencia significativa entre las medias (P>0,05).

Segun (Faria J, 2007) sefialo que la proteina tiene 3,3 y se lo considera como buena por lo
que los datos obtenidos en este estudio realizado se encuentran dentro de los pardmetros

requeridos por dichos autores

Tabla 20.- Se observo que para el indicador de agua. En la leche, el analisis de va-

rianza reporta que:

LUGAR
UEA 1,39
FABRICA 2,36
EE (%) Sign 0,53 NS
Muestreo
1 2,36
2 1,39
EE () Sign 0,53 NS

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra la media general para el porcentaje de Agua representada en la leche obtenida

del ordefio.

El valor promedio de porcentaje Agua obtenido en el Laboratorio de Agroindustrias de la
Universidad Estatal Amazonica es de 1,39 es inferior al valor obtenido en la fabrica de la
Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de agosto) Pastaza” que fue de
2,36 donde no hay una diferencia significativa entre las medias (P>0,05). Segun el Ordefio
S. A. indica que el porcentaje de agua puede tener hasta un error de 1,5 a 3 porciento por lo

cual los valores g se encuentren dentro de este rango son aceptados por las industrias.

El porcentaje de la media obtenida entre la muestra N°-1 es de 2,39 y en la muestra N°-2 es

de 1,39 en donde no hay una diferencia significativa entre las medias (P>0,05).
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Tabla 21.- Se observé que para la Temperatura .en la leche, el analisis de varianza re-
porta que:

LUGAR
UEA 16,56
FABRICA 23,64
EE () Sign 0,99 ***
Muestreo
1 20,13
2 20,07
EE () Sign 0,99 NS

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra la media general para el porcentaje de Agua representada en la leche obtenida

del ordefio.

El valor promedio Temperatura obtenido en el Laboratorio de Agroindustrias de la Univer-
sidad Estatal Amazonica es de 16,56 inferior al valor obtenido en la fabrica de la Asociacion
de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de agosto) Pastaza™ que fue de 23,64 en

donde si hay diferencias significativas entre las medias (P<0,001).

Segun (Chévez P, 2015) dice que: la leche es un producto sumamente perecible y muy
adecuado para el crecimiento microbiano. Por eso, debe ser enfriada cuanto antes (max.1/2
hora después del ordefio).El tanque de enfriamiento se encuentra a 4°C disminuyendo la

contaminacion de la leche.

Tabla 22.- Se observé que para Crioscopia, el andlisis de varianza reporta que:

Fabrica UEA

MUESTREO [Medias MUESTREO Medias
1 -0,49 1 54,53
2 -0,49 2 55,61

EE (%) Sign 0,01 NS |[EE (%) Sign 0,46 NS

Fuente: Elaboracion propia

El valor promedio Crioscopia obtenido en el Laboratorio de Agroindustrias en la Universi-

dad Estatal Amazonica es de 54,53 que es en la muestra 1 y en la muestra 2 es de 55,61
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donde no hay diferencias significativas entre las medias (P>0,05). al valor obtenido en la
fabrica de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de agosto) Pas-
taza” que fue de -0,49en la muestra 1y en la muestra 2 es de -0,49 donde no hay diferencias
significativas entre las medias (P>0,05). Segin (Ana Luisa Medina Gallardo, 1998) nos dice
que el punto de crioscopia en estudios realizados es de -0556°C a -0.037, encontrandose este

valor dentro de la norma COVENIN.

Los valores obtenidos en el Laboratorio de Agroindustrias en la Universidad Estatal Ama-
zonica y en la fabrica de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Unidn Libre” (10 de
agosto) Pastaza”, en donde si hay diferencias significativas entre las medias (P<0,001), en
los dos lugares que realizo el estudio.

Se realiz6 otras pruebas en la fabrica de la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union

Libre” (10 de Agosto) Pastaza” y se reporta lo siguiente:

Tabla 23.- Se observé que para el contenido de Lactosa en la leche el analisis de va-
rianza reporta que:

Fabrica
MUESTREO [Medias
1 4,25
2 4,29
EE (%) Sign 0,07 NS

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra la media general para el porcentaje de Lactosa representada en la leche obtenida

del ordefio.

El valor promedio porcentaje Lactosa obtenido en fabrica de la Asociacion de Productores
Agropecuarios “Union Libre” (10 de agosto) Pastaza” en la primera muestra fue de 4,25y
en la segunda muestra fue de 4,29 en donde no hay diferencias significativas entre las me-
dias (P>0,05). Segun (Murray, 2015) sefiala que los porcentajes de Lactosa minimo de 3.7
y méximo de 5.19 estos valores obtenidos son semejantes a los pardmetros obtenidos en
el estudio y por ende se cumple con la norma dicha. (INEN, 2008), otros autores (Martines

G, 2006) en su investigacion obtienen valores de minimo de 4,6 y un maximo de 5,3.
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Tabla 24.- Se observé que para el Ensayo de reductasa con azul de metileno en la le-
che

ANALIS DE REDUCTASA CON AZUL DE MELETILENO

NOMBRES HORA INICIAL HORA FINAL TOTAL

RAUL QUINTEROS 9:25 13:35 4:10
MARIVEL MARTINEZ 9:25 12:42 3:17
WILIAN LLERENA 10:08 14:20 4:12
PABLO LOZANO 10:33 15:20 4:47
RAMON POZO 9:25 11:11 1:46
RAFAEL ACUNA 9:42 13:35 3:53
NESTOR POZO 11:05 13:50 2:45
PABLO PAREDES 9:25 13:50 4:25
MARIA SALAZAR 10:29 11:00 0:31
MARCELO PADILLA 10:33 14:00 3:27

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico 9.- Ensayo de reductasa con azul de metileno en la leche
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Fuente: Elaboracion propia

Los andlisis de reductosa con azul de metileno realizados en la fabrica de la Asociacion de
Productores Agropecuarios “Unién Libre” (10 de Agosto) Pastaza”. Reportan que el

33.33% no cumplen con la con lo que establece la norma (INEN, 2008).

Segun la norma (INEN, 2008) indica que el minimo en la prueba es de 3 horas para tener

una leche de calidad satisfactoria.
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Gréfico 10.- Ensayo de reductasa con azul de metileno en la leche

Ensafio de reductasa con azul de metileno

B RAUL QUINTEROS ® MARIVEL MARTINEZ m WILIAN LLERENA
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4:25
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Fuente: Elaboracion propia

En la siguiente tabla los indicadores demuestran que el 66.67% cumplen con la normay el
33.33% no cumple.

4.2.2 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.

Tabla 25.- Recuento de microorganismos aerdbicos mesofilos Rep., UFC

UFCmlde leche] RP MM MS RQ WLL PP RA NP PL

24 horas 1,37E+08 | 1,10E+08| 2,67E+07 | 5,57E+08 | 4,67E+07 | 6,67E+07 | 1,67E+06 | 6,67E+06 | 3,33E+06
72 horas 1,83E+08| 3,67E+07| 3,33E+06| 1,70E+08| 2,47E+07| 2,10E+07| 6,67E+05| 1,00E+07| 3,33E+05
168 horas 3,33E+05| 1,67E+07| 4,67E+06( 0,00E+00| 0,00E+00] 1,33E+07| 0,00E+00| 1,67E+07| 3,33E+06
TOTAL 3,20E+08| 1,63E+08| 3,476+07| 7,27E+08| 7,13E+07) 1,01E+08| 2,33E+06/ 3,33E+07| 7,00E+06

Fuente: Elaboracidn propia

Segun la norma (INEN, 2008) reporta que el recuento de microorganismos aerobios meso-
filos Rep. UFC tiene un limite maximo de 1.5x 10 en la tabla realizada los indicadores
muestran que no cumple con la norma (INEN, 2008) por lo que todos los indicadores se
encuentran superior a la norma mencionada lo que s determina que es una leche de mala
calidad.
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Tabla 26.- Recuento de microorganismos aerébios mesofilos UFC 1x10°°

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC gl CM F Valor p
Modelo 17607,41 10 1760,74 3,17 0,0021
Finca 12537,11 8 1567,14 2,82 0,009
Horas 5070,3 2 2535,15 4,56 0,0137
Error 38899,48 70 555,71
Total 56506,89 80

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 35,64304

Error: 555,7069 gl: 70 7,85783402
Finca Medias n

Nestor Pozo 0,44 9A

Rafael Acuric 0,78 9 A

Pablo Lozanc 1,56 9 A

Maria Salaza 3,44 9 A

Marivel Mart 3,44 9 A

Pablo Parede 11,11 9 A B
Ramon Pozo 13,44 9 A B
wilian Llerer 17,67 9 A B
Raul Quinter 41,44 9 B

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 15,38852

Error: 555,7069 gl: 70 4,53672259
Horas Medias n
168 2,11 27 A
72 7,96 27 A B
24 21,04 27 B

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Los indicadores del recuento de microorganismos aerdbios mesofilos UFC 1x10° de finca
tienen diferencias significativas (p<0,001) con un error estandar de 7,85783402 en el Test

de Tukey, el indicador en horas existen diferencias significativas (p<0,05) con un error es-

tandar de 4,53672259 en el Test de Tukey.
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Tabla 27.- Recuento de microorganismos aerdbios mesofilos UFC 1x10®

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC gl CM F Valor p
Modelo 5818,49 10 581,85 4,24 0,0001
Finca 4451,8 8 556,48 4,06 0,0005
Horas 1366,69 2 683,35 4,98 0,0095
Error 9599,53 70 137,14
Total 15418,02 80
Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 17,70630 8,71365467
Error: 137,1362 gl: 70
Finca Medias n
Rafael Acufic 2,70E-15 9 A
Pablo Lozanc 0,22 9A
Nestor Pozo 1,11 9 A
Maria Salaza 1,11 9 A
wilian Llerer 1,56 9 A
Pablo Parede 3,11 9 A
Marivel Mart 5,44 9 A
Ramon Pozo 10,67 9A B
Raul Quinter 24,22 9 B

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 7,64452

Error: 137,1362 gl: 70 2,2537212
Horas Medias n
168 0,59 27 A
72 4,63 27 A B
24 10,59 27 B

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Los indicadores del recuento de microorganismos aerébios mesofilos UFC 1x10° de finca
tienen diferencias significativas (p<0,05) con un error estandar de 8,71365467 en el Test de

Tukey, el indicador en horas existen diferencias significativas (p<0,05) con un error estandar

de 2,2537212 en el Test de Tukey.

44



Gréfico 11.- Recuentos de microorganismos UFC por horas
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Fuente: Elaboracion propia

4.3 ANALISIS DEL FODA

Una vez analizados los resultados de las etapas de diagnostico y experimental y aplicado el
método analitico, para la elaboracion del FODA y el Método de sintesis, para el plan de accion,
en el andlisis externo e interno se identificaron que sus Fortalezas son: la adecuada ubicacion

de las plantas de produccién, y la capacitacion del personal.

Como debilidades se encontraron la falta de cumplimiento en las practicas de higiene en el
ordefo, las Instalaciones de Ordefio y Anexas no cumplen con los criterios exigidos, las
caracteristicas funcionales de las instalaciones no son las adecuadas, asi como el incumpli-
miento de las normas de Bioseguridad lo que demuestra la concordancia entre los resultados
experimentales y no experimentales los que se relacionan directamente con la calidad de la

leche.
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4.3.1 ANALISIS EXTERNO

La provincia de Pastaza es una de las méas grandes del Ecuador, con una extension aproxi-
mada de 29.773 Km2 equivalente al 66% de la Region 3 y el 12% del territorio nacional
(INEC, Instituto Nacional de Estadistica y Censo, 2010).

Dentro de esta provincia, la mayor concentracion de poblacion se encuentra en el Puyo, sin
embargo, la poblacion econdmicamente activa (PEA) se encuentra concentrada también en
las zonas rurales, haciendo de la produccion agropecuaria su principal actividad, captando
el 37% de la PEA, mientras que, el 27% esta en los servicios, el 11% en el comercio, el 7%
en la manufactura, el 5,7% en la construccion, el 4% en el transporte, servicios financieros

el 1,4% vy otras actividades el 6%.

Pastaza tiene una extension aproximada de 430 mil hectéreas de tierra utilizada con usos
agropecuarios y afines, que equivale 3% del total del pais. Predomina en esta provincia la
existencia de montes y bosques que ocupan el 81% de la superficie provincial utilizada que
corresponden a una proporcion importante de selva amazonica inexplotada e inexplorada,
seguida de pastos cultivados con el 15%, y apenas el 3% con cultivos permanentes

(Ministerio Coordinador de la Produccién, 2010)

USO DEL SUELO EN PASTAZA

= CULTIVOS PERMANENTES
0,4% | ™ CULTIVOS TRANSITORIOS
! BARBECHOS
W PASTOS CULTIVADOS
m PASTOS NATURALES
" DESCANSO
PARAMOS
= MONTES Y BOSQUES

OTROS USOS

Fuente: (Ministerio Coordinador de la Produccion, 2010)
Uno de los rubros de produccion mas importantes es la produccion de leche en finca aunque
esta provincia es la de menor produccion y consumo regional. Aporta con el 0,4% de la
produccion nacional de leche. En cuanto a la produccion de carne de bovino, esta es un poco
mas significativa, ya que de acuerdo a la informacion disponible provee el 1% de la oferta

nacional.

46



El anélisis externo de los centro de acopio de la provincia de Pastaza es una de las amenaza
mas grandes por la situacién que todo lo que se recibe en los centros de acopio es enviado
para afuera de la provincia y ahi es donde se pierde una gran cantidad de recurso igualmente
que los productores que entregan a estos centros de acopio pierden en rentabilidad por que

no se les paga en la valor que es por litro de leche.

Los centros de acopio actualmente estan pagando 0, 38 centavos por litro de leche por ejem-
plo la el centro de acopio de San Francisco Km16 via macas reciben 1000 litros de leche

diarios que son enviados para la sierra.

Esta seria una amenaza dentro de la cadena de produccién ya que si se socializara entre los
centros de acopio se podia producir productos que se podria abastecer a toda la provincia de
Pastaza y afueras de la misma asi los pequefios productores ganaderos recibirian unos cen-
tavos mas por litro de leche y se podria competir con las diferentes empresas como es el

ranchito, etc. y otras de igual magnitud que tiene un impacto en la sociedad de Pastaza.

4.3.2 ANALISIS INTERNO

Luego de aplicar la lista de verificacion de Buenas Practicas de Ordefio y comprobar la Ca-
lidad Higiénica de la Leche en la Asociacioén de productores Agropecuarios “Union Libre”,

se obtuvieron los siguientes resultados:

En lo que se refiere a Utilizacion y Limpieza del medio circundante, casi todos los produc-

tores cumplen con todos los indicadores a excepcion del item: “El area circundante a las
instalaciones para el alojamiento de los animales son limpias, secas y sobre todo satisfacen
el bienestar y salud de los animales”, que no lo cumple ninguno. En lo que respecta a tener
vias de acceso que permiten el facil ingreso y salida de insumos, con un area solida adyacente
al &rea de ordefio para facilitar el estacionamiento de los vehiculos cisterna, tan solo el 66%

de los productores cumplen con este criterio.

Con relacién a los indicadores de Aptitud del Agua e Infraestructura de Ordeiio e instalacio-

nes anexas, ninguno de los productores encuestados cumplen con los criterios evaluados;

algo similar sucede con el item “Caracteristicas Funcionales de las Instalaciones”, donde
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solamente un productor cumple con tener un cercado perimetral para la delimitacién del

predio, asi como para controlar la circulacion y el acceso de animales ajenos a la propiedad.

La mayoria de Productores utilizan un proceso manual de ordefio, y todos cumplen con tener
equipos y utensilios empleados en el manejo de leche resistentes al uso y a la corrosion,
asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion; sin embargo
las précticas de higiene evaluadas no son ejecutadas de forma eficiente; tan solo un productor
cumple con el item relacionado al conocimiento del personal sobre las normas de higiene en
la rutina de Ordefio como lavado de manos y brazos, y los mantiene en esta condicién previo
y durante el proceso de ordefio y no presenta ningun tipo de implementos como anillos,
pulseras y otros. Por otro lado, las practicas relacionadas a filtrado de la leche ordefiada, y a
ejecutar un proceso higiénico en el ordefio manual son cumplidas en su totalidad, por lo que
se puede concluir que, dentro de la categoria “Buenas Practicas Higiénicas en el Ordefio”,
los criterios son cumplidos parcialmente. Finalmente, ninguno de los criterios de Bioseguri-
dad se cumple en su totalidad. Todo esto nos lleva a plantear un listado de fortalezas, opor-
tunidades, debilidades y amenazas, a través de la herramienta FODA. Verse en el anexo N°.-
3
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UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
PROYECTO DE INVESTIGACION
BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

1 de Marzo del 2016

FECHA 15 de Mayo del 2016
Instalaciones UEA
LUGAR Asociacién de Productores Agropecuarios

“Uniodn Libre” (10 de Agosto) Pastaza”.

PROYECTO

Plan de capacitacion a la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre”

(10 de Agosto) Pastaza”.

ENTIDAD BENEFI-
CIARIA

Asociacion de Productores Agropecuarios “Unidn Libre” (10 de Agosto) Pastaza”.

COORDINADOR/A

Mg. Monica Paulina Echeverria Guevara.

INSTRUCTOR/A Mg. Monica Paulina Echeverria Guevara.
TEMA DE CAPACI- Buenas practicas de ordefio
TACION P
HORA INICIO | 00 \ HORAFIN |00
Area de trabajo (marque con una Numero do- 1
X, la o las que corresponda): centes
Numero 1
AGROPECUARIA estudiantes
AGROINDUSTRIAL 5 9
TURISMO Numero
beneficiarios
AMBIENTAL

Documentos adjuntos:

- Memoria

- Registro de asistencia
- Informe fotografico H

49




CAPITULO V.CONCLUSIONES Y RECOMENDACIO-
NES

5.1 CONCLUSIONES.

Se identificd a traves del diagndstico de la lista de verificacion de las Buenas Practicas de
Ordefio que no cumplen con los los criterios exigidos por el reglamento de Agrocalidad,
como son: falta de cumplimiento en las practicas de higiene en el ordefio, las Instalaciones
de Ordefio y Anexos, las caracteristicas funcionales de las instalaciones no son las adecua-

das, asi como el incumplimiento de las normas de Bioseguridad.

En la evaluacién de los parametros fisico-quimicos los valores que cumplen los rangos son
grasa, sélidos no grasos, proteina, agua, temperatura, lactosa, y las que no cumple son den-
sidad, punto crioscépico, ensayo con azul de metileno, incluidos los resultados de los ana-

lisis microbiol6gicos que superan los valores de la norma (INEN, 2008).

Del andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas una de las principales
debilidades son las instalaciones de ordefio que no cumplen con los criterios exigidos, esto

se debe a la falta de recursos econémicos lo que afecta directamente a la calidad de la leche.
Una de las principales oportunidades es el gran porcentaje de la poblacion econémica activa

que se encuentra en la zona rural agropecuaria con grandes extensiones de tierra que se

dedica a la produccion.

Se elaboré un plan de capacitacion para potenciar las capacidades en calidad de la leche y

productos lacteos con el fin de promover un desarrollo arménico y sustentable.
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5.2 RECOMENDACIONES.

Aplicar el plan de accién de buenas practicas de ordefio aplicada a las condiciones de los

productores lacteos con el fin de promover un desarrollo sustentable.

Aplicar el plan de capacitaciones y dar seguimiento al cumplimiento de las capacitaciones
en Buenas Practicas de Ordefio y calidad e higiene de la leche para cumplir con la Norma

(INEN, 2008) para disminuir los riesgos que se tiene al momento de produccion.

Disefiar un plan de Negocio y promover una alianza estratégica con la Universidad Estatal
Amazonica y otras instituciones estatales y privadas, buscando apoyo y financiamiento pri-

vado otros organismos publicos de apoyo, asi como participar en ferias locales y nacionales.
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CAPITULO VII. ANEXOS.

ANEXOS N°-1

Encuestas:

Encuesta para diagnosticar el manejo del ordefio artesanal a nivel de las fincas que integran la
Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza”, con el fin de
emitir una guia de buenas practicas de ordefio.

FECHA:

NOMBRE DEL PREDIO:

NOMBRE DEL PRODUCTOR:

TELEFONO: COMUNIDAD:

1. (Posee ganado bovino?

1| WO

2. ¢Cuanto ganado bovino posee su hacienda?

3. ¢Cuantas vacas se ordefian?

4. ;Cuéntas veces al dia se realiza el ordefio?

5. ¢Qué tipo de ordefio tiene?

Manual Mecanico

6. ¢Cuantas personas realizan el ordefio?

7. ¢Cuantos litros produce por dia?

8. La leche producida es utilizada para:
a) Venta al pablico

b) Autoconsumo

c) Elaboracién de queso o subproductos
d) Alimentacion exclusiva del ternero
e) Otro (especifique):
9. ¢Usted ha recibido capacitacién sobre la importancia de la higiene en el proceso de or-
defio?

10. Califique en una escala del 1 al 4 la importancia que tiene la higiene en el proceso de ordefio,
siendo 1= Irrelevante y 4= Muy relevante

1 2 3 4

Muy relevante
Irrelevante Poeco relavante Relevarie Uy relev

11. ¢Usted ha recibido capacitacion sobre los procesos de sanidad e higiene en la recepcion de la
leche cruda?
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12. (Cree usted que dictar una capacitacion es fundamental para mejorar la calidad de la materia
prima?

13. ¢Cree usted que los productores de leche de la Asociacion de Productores Agropecuarios
“Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza”, deben aplicar un manual de higiene y sanidad para la le-
che? ¢Por qué?
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ANEXOS N°-2

LISTA DE VERIFICACION

PUNTOS DE CONTROL

UBICACION Y LIMPIEZA DEL MEDIO CIR-
CUNDANTE

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

1.1

La ubicacion, mantenimiento y utilizacién de las zonas destinadas
ala produccion de leche estan exentos de fuentes cercanas de con-
taminacion, de tal manera que evite la posibilidad de introduccion
de peligros de contaminacion en la leche.

1.2

El area circundante a las instalaciones para el alojamiento de los
animales son limpias, secas y sobre todo satisfacen el bienestar y
salud de los animales.

1.3

Esta alejada de areas urbanas o poblaciones rurales

14

Cuenta con vias de acceso que permiten el facil ingreso y salida de
insumos, con un area solida adyacente al area de ordefio para faci-

litar el estacionamiento de los vehiculos cisterna.

APTITUD DEL AGUA (SERVICIOS)

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

2.1

Dispone de agua suficiente y apta para el uso que se destina, sin
riesgo de deteriorar o poner en riesgo de contaminacion a la leche

2.2

Cuenta con registros que demuestren la potabilidad del agua

ZONAS Y LOCALES DESTINADOS A LA PRODUCCION DE LE-
CHE

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

Infraestructura de Ordefio e Instalaciones Anexas

3.1

Cuenta con un Corral de espera previo al area de ordefio?

3.2

ne una Sala de ordefio bajo techo, delimitada del area exterior por
una cerca, con paredes y pisos con materiales que permitan lim-
pieza y sanitizacion? (Cuando Aplique)

Presenta un Sitio o area de ordefio fijo dentro del estableci-
miento, con piso lavable y bajo techo? (Cuando aplique)

33

ea de ordefio es suficiente y cuenta con bretes y/o comederos para
desarrollar el proceso de tal manera que el animal no se estrese

34

ta con un deposito 0 estanque de agua de material adecuado, que
permita la cloracion y que cuenta ademas con un lavaplatos adicional
para lavado de utensilios y un espacio para lavado de los yogos, di-
sefiado y debidamente mantenido para reducir la posibilidad de con-
taminacion de la leche?.

35

Cuenta con un espacio para guardar utensilios, equipo de ordefio
y para almacenamiento de la leche de tamafio acorde con la pro-
duccién del plantel?

3.6

Cuenta con un ambiente de uso exclusivo para almacenar de ma-
nera apropiada los alimentos del ganado, con ventanas protegidas
con cedazo mosquitero para impedir la entrada de insectos y ga-
rantizar la ventilacion, con piso de material que evite la humedad?

3.7

Cuenta con Silos de material apropiado para el almacenamiento de
granos (Cuando aplique) y/o espacios para ensilaje.?
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3.8

Cuenta con un ambientes o sitio seguros para almacenamiento de
medicamentos veterinarios; perfectamente identificado?

3.9

Cuenta con un ambientes o sitio seguro para almacenamiento de
productos quimicos agricolas y otros insumos sanitizantes debida-
mente identificado?

3.10

ne vestidor para el personal?

3.1

nta con Servicios sanitarios en la unidad de ordefie y/o en la casa
habitacién del propietario o representante del plantel lechero, dispo-
nible para ser utilizado por el personal que realiza las tareas de or-
defio. Con la disposicién adecuada de aguas servidas y excretas?

3.12

Tiene construido un deposito de efluentes se encuentra a una dis-
tancia prudente del area de ordefio y de las fuentes de agua de tal
manera que se minimicen los riesgos de contaminacion?

3.13

enta con un deposito de estiércol construido fuera del perimetro de
las instalaciones de encierro y ordefio. Convenientemente prote-
gido, aislado. que permita su adecuada evacuacion a su destino
final y/o para su utilizacion como abono de los pastizales u otros
destinos que no afecten las instalaciones o alteren el medio am-
biente,

3.14

Cuenta con un sistema de drenajes seguro, que se derivaran por
entubamiento o zanja de cemento cubierta desde su inicio a la fosa
de tratamiento de efluentes?

Caracteristicas funcionales de las instalaciones

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

41

Las instalaciones son de tamafio suficiente (De acuerdo al nimero
de vacas), de tal manera que permite realizar las actividades de la
unidad de produccién, como mover al ganado, realizar manteni-
miento, limpieza, y desinfeccidn?.

4.2

Cercado perimetral para la delimitacién del predio, asi como para
controlar la circulacién y el acceso de animales ajenos a la propie-
dad.

4.3

Rampas para carga y descarga de los animales en caso de movili-
zacion.

44

Los pisos por donde transite el ganado, estan dispuestos de tal
manera (de preferencia ranura dos o anti deslizables) que previenen
resbalones que puedan causar lesiones al animal?

45

Los pisos del corral de espera y el area de ordefio son de material
impermeable que permitan una facil limpieza con un desnivel apro-
piado hacia el drenaje que permita evacuar excrementos y aguas de
lavado.

46

Los comederos usados para ofrecer forraje, concentrado y agua, es-
tan construidos y localizados de tal manera que el alimento no sea
desperdiciado y/o contaminado y sean de facil limpieza e higieniza-
cion?

4.7

Las paredes del area de ordefio estas construidas de manera que
presentan aberturas para circulaciéon del aire, protegidas con
mallas de material no corrosivo, facilmente removibles para su
limpieza y reparacién evitando el ingreso de aves e insectos?

48

Los techos deben estar en buenas condiciones estructu-

rales higiénicas.
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4.9

Disponibilidad de sistemas de energia que permitan realizar to-
das las operaciones para la produccion, acopio y enfriamiento.

4.10

Cuenta con al menos un lavabo en el area de ordefio de tal manera
que se garantice la higiene de las manos de los encargados del or-
defio?

Cuenta con una pila con agua de espacio, altura y material de re-
vestimiento adecuados, para enfriar la leche de los bidones sin
riesgo de contaminarla (Cuando aplique)

4.11

Presenta un estanque de almacenamiento de leche, con un equipo
de enfriamiento, de material lavable, sanitizable de uso exclusivo
para este fin?

412

Cuenta con un espacio para guardar los utensilios y el equipo de
ordefio, ademas de los bidones, con espacio suficiente para desa-
rrollar los procesos de limpieza y sanitizacion de los mismos?

413

Tiene un lugar especifico para guardar los utensilios de limpieza.
Podra ser un mueble con puerta e identificando su uso

415

Las lamparas o focos de iluminacion cuentan con protecto-
res, cuando aplique, para evitar cualquier peligro fisico, en el
caso que se quiebre o desprenda una lampara o foco. Ade-
méas deben mantenerse limpios.

4.16

Un area exclusiva para el manejo y destino de desechos ale-
jada de la zona de produccion y vivienda.

417

Se cuenta con un recipiente recolector de desperdicios (Basura),
identificado para tal fin

418

Se cuenta con un recipiente o tacho para el depésito de leche no
apta y su posterior descarte

419

Alrededores de las instalaciones limpios de vegetacion, libres de
desechos organicos e inorganicos, maquinas y equipos que no se
utilizan.

INSTALACIONES DE USO DEL PERSONAL

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

5.1

La finca debe disponer de uno o varios lugares establecidos para
higiene de los trabajadores y estar disponibles permanentemente
tales como duchas, servicios higiénicos, vestuarios, comedores
etc., techados y limpios.

5.2

En el caso de existir un bafio en el local de ordefio, este debe tener
una puerta que no tenga conexion directa con la sala de ordefio ni
de la leche, asi como ser techado, tener suficiente ventilacién y es-
tar dotado de un lavabo con jabon y toallas desechables que permi-
tan la higienizacién de las manos.
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Los efluentes de los bafios, servicios higiénicos no deben entrar en
el sistema de efluentes de la captacion del ordefio, ni deben ser
usados en el riego de los pastos o lugares que los animales tienen
acceso.

INSTALACIONES DE ALMACENAMIENTO

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

6.1

Deben existir areas de almacenamiento separadas de las salas de
ordefio, y estas deben ser:

1. Aimacenamiento de los alimentos.

2. Agroquimicos.

3. Fertilizantes.

4. Semillas por separado.

5. Medicamentos veterinarios.

6. Equipos de limpieza.
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Las instalaciones de almacenamiento deben tener:

6.2

Ventilacion y proteccion para evitar la entrada de toda clase de ani-
males, especialmente insectos y roedores

6.3

Ventanas protegidas con cedazo mosquitero.

6.4

Pisos de cemento u otro material que garantice la proteccion contra
la humedad y una limpieza facil.

6.5

Almacenados los alimentos a minimo 10cm del piso y alejados
a 40cm de la pared (pasillos de inspeccion).

6.6

Almacenados los insumos en estantes ordenados segun su uso y
peligrosidad, limpios y rotulados para garantizar que no sean
utilizados indebidamente ni que puedan contaminar accidental-
mente la leche y los alimentos para consumo animal.

6.7

Registros que detallen la entrada y salida de los alimentos e insu-
mos.

6.8

Cada area debidamente sefializada, rotulada y con acceso restrin-
gido.

MAQUINARIA EQUIPO Y UTENSILIOS

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

741

En caso de equipos de ordefio mecanico el mantenimiento debe
ser continuo conforme a las especificaciones técnicas del fabri-
cante, sistemas de conduccién de leche, pulsaciones, nimero de
ordefios, etc. Y se debe llevar un registro de mantenimiento.
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stanque de almacenamiento de leche y el equipo de enfriamiento, son

de material apropiado, lavable, sanitizable de uso exclusivo para este
fin y estan construidos de modo que evite todo riesgo de contamina-
cion de la leche. y que no generen residuos que puedan contaminar
la leche? (Cuando aplique)
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Los equipos y utensilios empleados en el manejo de leche asi
como los coladores, baldes y yogos recolectores de leche, deben
estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosién,
asicomoa la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza
y desinfeccién

PRACTICAS GENERALES DE HIGIENE

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

8.1

Los lugares en los que se encuentren los animales se mantienen
limpios y libres de acumulaciones de estiércol, lodo y cualquier otra
materia no deseable como residuos de alimento.

8.2

El corral de espera se mantiene limpio y libre de acumulaciones de
estiércol, lodo y sustancias o desechos organicos que puedan con-
taminar el ambiente; evitando anidaciones de moscas u otros insec-
tos y roedores?

8.3

El piso o suelo y las paredes de la Sala de Ordefio, se limpian
todos los dias con agua y detergente, de tal forma que no quede
ningln residuo de estiércol, tierra, leche, alimentos o basura que
puedan contaminar el lugar?

8.4

El area de ordefio se mantiene libre de la presencia de animales
no deseables (Cerdos, aves de corral, perro, gatos y otros)

8.5

El equipo de ordefio cuenta con procedimientos de limpieza, de-
sinfeccion y mantenimiento debidamente establecidos y documen-
tados?

8.6

Dispone de procedimientos documentados y registros de limpieza,
desinfeccion y mantenimiento de utensilios y equipos?
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8.7

Tiene implementado y documentado un programa de control de in-
sectos y roedores

8.8

Tiene implementado y documentado un programa de manejo
desechos de sélidos y liquidos, que prevee el manejo adecuado de
estiércol, para evitar toda posible contaminacion y evitar la prolife-
racion de insectos y roedores?

8.9

Las normas del plantel lechero sobre higiene personal estan docu-
mentadas y estan adoptadas por todo el personal, incluyendo los
visitantes. Estas estan formuladas teniendo en cuenta el riesgo de
contaminacion del a leche?

Buena Practicas de higiene en el ordefio

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

9.1

El personal de ordefio usa prendas limpias y apropiadas de uso
Unica para el ordefio, de color blanco (preferentemente) para veri-
ficar a simple vista el nivel de limpieza?

9.2

No tiene heridas, ni infecciones en la piel (si tiene estan cubiertas),
ni enfermedades infectocontagiosas demostradas por la certifica-
cion sanitaria que lo acredite? (Carnet sanitario)

9.3

El personal lechero conoce las normas de higiene en la rutina de
Ordefio como lavado de manos y brazos, y los mantiene en esta
condicion previo y durante el proceso de ordefio y no presenta
ningln tipo de implementos como anillos, pulseras y otros?

94

Es importante que cada establecimiento asegure un cumpli-
miento de las labores de limpieza y desinfeccién, para lo cual
debera mantenerse Procedimientos Operacionales
Estandarizados - (POE) de Limpieza y Desinfeccién.

9.5

Se debera destinar un espacio especifico para el almacenaje y lim-
pieza de los implementos.

El procedimiento debe considerar lo siguiente:

1. El método y los agentes de limpieza y desinfeccion.

2. La frecuencia, dosificacion y el periodo de aplicacion.

3. Los responsables de la aplicacion.

9.6

Se deberd contar con instrucciones escritas y que se en-
cuentren en lugares visibles y accesibles para la realizacion de
las operaciones de limpieza y desinfeccién

9.7

Los equipos de ordefio y recipientes (baldes, y ogos vy filtros), son
revisados antes del ordefio para verificar su adecuada condicién
higiénica?

9.8

Se efectlia un correcto proceso de lavado y secado de los
pezones del animal, para lo que utiliza un balde con agua
clorada de uso Unico para esta actividad?

9.9

El agua que utiliza para el lavado de pezones, es clorada y utiliza
un recipiente Unico para este proceso, vaciando el sobrante al desa-
glie?

9.10

Luego del lavado se procede a desinfectar los pezones, contando
para ello con una solucién desinfectante suficiente para el total de
vacas a ser ordefiadas?

9.11

Si el ordefio es manual, se lo hace de manera suave, con las ma-
nos debidamente higienizadas por un lapso de 6 a 7 minutos, y no
causar con tiempos mayores riesgos de retencién natural con
riesgo de aparicidn de mastitis?

9.12

Si el ordefio es mecanico: se evita entrada innecesaria de aire al
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colocar las pezoneras y se vigila constantemente la presion de va-
cio, cerrando el mismo al terminar el ordefio y retirando suave-
mente las pezoneras cuidando de no sobre ordefiar?

9.13

La leche ordefiada manualmente es filtrada antes de depositarla
en el recipiente o tanque de almacenamiento?

9.14

La leche, filtrada se almacena y mantiene en los recipientes de
almacenamiento, cerrados ubicados dentro de la pila con agua
fresca, para bajar la temperatura de la leche hasta el momento
en que se le entregue al recolector ?

9.15

Si el establecimiento cuenta con tanque de enfriamiento es de ma-
terial apropiado, y tiene la capacidad para mantener la leche a la
temperatura requerida hasta el momento de la recoleccion?

9.16

Las tuberias de conduccién de la leche desde el equipo de ordefio
al tanque de enfriamiento, son de material resistente, liso, im-
permeable y facilmente desmontable para su limpieza?

BIOSEGURIDAD

Nivel de
riesgo

Cumple

No
cumple

OBSERVACIONES

10.1

El Ingreso de vehiculos al hato debe ser previamente autorizado,
para evitar riesgos en los animales y trabajadores

10.2

El o los accesos al predio deben estar debidamente sefializados.

10.3

El predio debe contar con las instalaciones que permitan al personal
y visitas, cumplir con las medidas de bioseguridad establecidas por
el productor
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Los vehiculos que ingresen a una hacienda ganadera deben some-
terse a un sistema de control y desinfeccion determinado por el pre-
dio.

10.5

Sélo se permitira el ingreso al hato de animales que tengan los cer-
tificados de vacunacion oficiales actualizados y que cuenten con el
certificado de movilizacion respectivo y, por prevencién ser some-
tido a cuarentena.

10.6

Los predios deben estar provistos de cercos o cierres en buen
estado, que permitan delimitar la propiedad e impedir la libre circu-
lacion de personas no autorizadas y bovinos ajenos u otros anima-
les.

10.7

Las fuentes naturales de agua deberén estar cercadas y pro-
tegidas por una cobertura vegetal natural.

10.8

Todos los trabajadores deben estar capacitados y entrenados
en los procesos de bioseguridad; asi como las visitas deben
cumplir con las normas establecidas de bioseguridad por la uni-
dad de produccion.

1

CAPACITACION

1.1

El personal de ordefio es capacitado obedeciendo a un plan de ca-
pacitacion continuo en salud y manejo animal, proceso de ordefio,
higiene y manipulacién de la leche, higiene del personal y hébitos
higiénicos
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ANEXOS N°.-3

Fortalezas

Oportunidades

La ubicacion de las plantas de pro-
duccién es adecuada
Existe adecuada capacitacion del

personal

Gran porcentaje de la poblacion
econdmicamente activa se dedica
a actividades agropecuarias

Gran extension de tierra dedicadas
a la produccion agropecuaria
Agendas de produccion impulsa-
das por el Gobierno.

Posible apoyo en Investigacion de
desarrollo por parte de la Univer-
sidad Estatal Amazodnica.
Impuestos a la bebidas azucaradas

Yy gaseosas

Debilidades

Amenazas

Las practicas de higiene en el or-
defio manual no se cumplen ade-
cuadamente.

Instalaciones de Ordefio y Anexas
no cumplen con los criterios exigi-
dos.

Las caracteristicas funcionales de
las instalaciones no son las ade-
cuadas.

Las Instalaciones que usa el perso-
nal no cumplen con los criterios
exigidos.

Ninguna de las normas de Biose-

guridad se cumplen.

Bajo consumo de Leche de la po-
blacion.
Falta de acceso a crédito para capi-

tal de trabajo.
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Estrategias disefiadas

En base a este andlisis se han desarrollado las siguientes estrategias:

Oportunidades

Amenazas

Gran porcentaje de la PEA se dedica a actividades
agropecuarias

Gran extension de tierra dedicadas a la produccién
agropecuaria

Agendas de produccién impulsadas por el Gobierno

Posible apoyo en Investigacion de desarrollo por
parte de la Universidad Estatal Amazdnica

Impuestos a la bebidas azucaradas y gaseosas

Crisis economica del Pais
Bajo consumo de Leche de la poblacion

Falta de acceso a crédito para capital de
trabajo

Crisis econdmica del Pais

Bajo consumo de Leche de la poblacion

Estrategia FO

Estrategias FA

Fortalezas

La ubicacion de las plantas de pro-
duccion es adecuada

Existe adecuada capacitacion del
personal
La ubicacion de las plantas de pro-

duccion es adecuada

Las practicas de higiene en el or-
defio manual de cumplen adecuada-
mente

Disefiar un plan de Negocio que promueva una pro-
duccion mas eficiente y una mayor rentabilidad para
los productores
Promover una alianza estratégica con la Universidad
Estatal Amazdnica para generar mejoras en las prac-
ticas de produccién y diversificacion de productos

Promover convenios de cooperacién
con los GADs municipal y parroquiales
Hacer convenios de cooperacion con el

Ministerio de Inclusion Social y de la
Producci6n para implementar practicas

de economia popular y solidaria que
permita mejorar los ingresos de la Aso-

ciacion
Hacer Alianzas estratégicas con distri-
buidores y productores de lacteos del
sector privado
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Debilidades

Instalaciones de Ordefio y Anexas
no cumplen con los criterios exigi-
dos.

Las practicas de higiene en el or-
defio manual de cumplen adecuada-
mente

Las caracteristicas funcionales de
las instalaciones no son las adecua-
das

Las Instalaciones que usa el perso-
nal no cumplen con los criterios
exigidos

Ninguna de las normas de Biosegu-
ridad se cumplen

Estrategias DO

Estrategias DA

Buscar apoyo y financiamiento privado para obtener
capital de trabajo.
Buscar lineas de crédito a través de la CFN y otros
organismos publicos de apoyo

Buscar una mayor participacion en fe-
rias locales y nacionales donde se pue-
dan exponer los productos
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ANEXOS N°.

4

1.-Fotos de la encuesta Anexo N.-1

Encuesta para diagnosticar el manejo del ordefio artesanal a nivel de las fincas.

2.-Fincas que integran la Asociacion de Productores Agropecuarios “Union Libre” (10 de

Agosto) Pastaza”
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A) Sr. Raul quinteros B) Sra. Maribel Martinez C) Sr. William Llerena D) Sr. Pable Lozano
E) Sr.Ramon Pozo F) Sr. Rafael Acufia G) Sr. Nestor Pozo H) Sr. Pablo Paredez

1) Sra. Maria Salazar

3.- Lavado, Secado ,Ordefiado y Filtrado que se realiza en la Asociacion de Productores Agro-

pecuarios “Union Libre” (10 de Agosto) Pastaza”.

Secado con camisetas Secado con trapos No lo secan
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Ordefio mecanico Ordefio manual en baldes Ordefio manual en olla metalica

Filtrado en una camiseta Filtrado en una tela No se filtra al pricipio sino luego

Alimentacion con cafia Alimentacién con balanceado,  alimentacion con sal mineral y

Sal, cal fosal balanceado
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4.- Resultados de laboratorio de Agroindustrias de la Universidad Estatal Amazoénica.

Anélisis en el Ekomilk de densidad, grasa, solidos no grasos, agua, proteina, punto criosco-

pico, temperatura. Segun la norma (INEN, 2008)

5.- Resultado en la fabrica Asociacion de Productores Agropecuarios “Uni6én Libre” (10 de

Agosto) Pastaza”.

Analisis en le Lactoscan como grasa, densidad, lactosa, solidos no grasos, proteina, agua, tempera-

tura, punto de fusién, sodio.

6.- Resultado del ensayo de reductasa (azul metileno)

Preparacion de materiales ~ Colocacion de azul de metileno Incubado
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Decoloracion de la materia prima

7.- Resultado del laboratorio de microbiologia de la Universidad Estatal Amazdénica

en el recuento de microorganismos aerobios mesofilos.

Incuvacion de 1ml de leche Disolucion en las placas  Incuvacion terminada
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Incuvacion por 12-24 y 72 horas

Resultado obtenido en la incuvacion
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ANEXOS N°-5

Puyo, 13 de Abril del 2016.

Dr. PhD. e ————
Julio César Vargas Burgos. P e S I
RECTOR DE LA UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA ‘

Presente. B 2213 ora |

% )3y |
salE 1 |

Reciba un atento y cordial saludo y a la vez mis mejores deseos en sus funciones a
desempenar.

De mi consideracion:

El motivo de la presente es para ponerle en conocimiento que estoy Dirigiendo un Proyecto de
Titulacion de Autoria del estudiante Patricio Calle con C.| 0604126342, estudiante de la carrera
de Ingenieria Agroindustrial de décimo semestre en el tema de “BUENAS PRACTICAS DE
ORDENO Y LA CALIDAD HIGIENICA DE LA LECHE EN LA ASOCIACION DE
PRODUCTORES AGROPECUARIOS “UNION LIBRE” (10 DE AGOSTO) PASTAZA”, por lo
cual le solicito de la manera méas comedida, autorice a quien corresponda el uso del laboratorio
de Microbiologia para unos andlisis de la leche.

Por la favorable atencién que dé a la presente y para los tramites pertinentes, le estoy muy
agradecida.

Atentamente;
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ANEXOS N°-6

LABORATORIO DE

DATOS DEL CLIENTE

Persona o Empresa solicitante: Agrocalidad Pastaza

Direccion: Eugenio Espejo y Gonzalo Pizarro

Provincia: Tungurahua Canton: Pillaro

DATOS DE LA MUESTRA:

Tipo de muestra: Leche Cruda

N° de Muestras: 2

Propietario: Varios

Provincia: Pastaza

Canton: Pastaza

Parroquia: Diez de Agosto

Responsable de toma de muestra: Ing. Romel Garay
Fecha de toma de muestra: 12/04/2016

Fecha de recepcion de la muestra: 14/04/2016

CONTROL DE CALIDAD DE LECHE

AQBQCAJ,IPAD Via Interoceanica Km. 14% y Eloy Alfaro, Granja del MAGAP, PGT/CL/09-FOO01

AGDGB:GA L A‘O'?‘T‘é‘“ Tumbaco - Quito

DE LA Teléf.: 02-2372-842/2372-844/2372-845 Rev. 3
INFORME DE ANALISIS Hoja1de1

Informe N° LN-CL 116-214

Fecha emision Informe:  21/04/2016

Teléfono: 2888-209

Correo Electronico:
coordinacion.pastaza@agrocalidad.gob.ec
N°® Orden de Trabajo: 16-2016-005

N° Factura/Memorando: MAGAP-SSAP/AGC-
2016-000442-M

Conservacion de la muestra: Refrigerada
Tipo envase: Apropiado

Predio o Granja: Trasportista

X: 184383

Y: 9844028

Altitud: 2789

Temperatura de la muestra: 5.0 “ (

Fecha de inicio de analisis: 15/04/2016
Fecha de finalizacion de analisis: 18/04/2016

Coordenadas:

RESULTADOS DEL ANALISIS
" = _ =8 2 —_—
mﬁ?l:ﬁ DIMIIIA m (;, ; ;‘; m m*mm (mml) (XSMIMII
LABORATORIO |  MUESTRA Bttt oo e, B i ,
ClL161113 3.89 3.15 124() 0.5240 1.98 '»l? lK?
L161114 M)/ | 378 3.18 12.44 8.67 0.5315 0.72 846 1769
Norma NTE INEN 9:2012 | I | Min. 0,536 |
. M. 700.000
Leche Cruda Requisitos o3 k.29 Mi-AL5- i Max. -0.512 .
Métodos PEE/CL/002 PEE/CL/013 . PEE/CL/001 PEE/CL/003
ABREVIATURAS: ID=identificacion; G=grasa, P=proteina, ST=solidos totales. SNG=salidos no grasos; CRIO= crioscopia, CCS=contaje de células somaticas
ontaje total de bacterias; mi=mililitro
5 i - R =
AM ANT1 ANT2
MUESTRA DE CAMPO DE LA AC % ‘”:' (ppb)* (pPb)* o NE PE SL
LABORATORIO | MuesTRA |- | 777 i ol = i
Norma NTE INEN 9:2012 Min.0,13 Establecido en el Establecido en el Negati <
Leche Cruda Requisitos Mix. 0,17 <0.5 CODEX CAC/MRL2 | CODEX CAC/MRL2 Negativo vo Nagaivo Nagativg
Métodos PEE/CL/012 PEE/CL/009 PEE/CL/010 PEE/CL/011 PEE/CL/O14 "”0/: K PEE/CL/O8 PEE/CL/20

ABREVIATURAS AC-acidez; AM1=aflatoxina M1; ANT1=grupo de antibidticos 1: B-LACT-SULF-TETRA; ANT2=grupo de antibiéticos 2: AMINOGLUCOCIDOS; C!
cloruros; NE=neutralizantes; PE=peroxidos; SL=suero en leche; mi=mililitros; MRL2= limite maximo permitido.

Analizado por: Ing. Jenny Flores, Quim. A PdUPBbhﬂqmw( Qc;onArJ

Observaciones: N.A. {
~ 13
BIPEE I\

Anexo Graficos: N.A.
Anexo Documentos: N.A.
B|oq Patncm Garcia
Responsable Técnico (E)
Laboratorio de Control de Calidad de Leche

Nota £l resultado amente a la muestra entregada por el chente en esta fecha

ta prohibida la repre

orresponde uni

duccion total o parcial de este informe sin autonizacion del laboraton

i
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ANEXOS N°-7

Resultado Tabulacion de datos de analisis de laboratorio fisico quimicos

ANALISIS DEL LABORATORIO REALIZADOS EN LA FABRICA 10 de Agosto y en la Universidad Estatl Amazonica

LUGAR MUESTREO  FINCAS GRASA DESIDAD  LACTOSA SOLIDOS NO GRASOS PROTEINA ~ AGUA TC FP S CRIOSCOPIA REDUCTAZA
FABRICA 1 RAULQUINTEROS 4,04 21,31 431 1,76 2,86 023 209 410
FABRICA 1 MARIVEL MARTINEZ 332 27,58 4,25 7,68 2,83 2,34 B4 -0,487 0,65 317
FABRICA 1 WILIAN LLERENA 4,03 26,74 4n 7,01 2,81 2,61 26,2 -0,488 063 412
FABRICA 1 PABLO LOZANO 485 25,6 4,16 747 2,76 2,713 22,2 -0,485 0,63 447
FABRICA 1 RAMON POZO 491 25,82 419 7,52 2,78 1,9 15,5 -0,489 0,63 1:46
FABRICA 1 RAFAEL ACUNA 343 268 4,16 75 2,77 4,46 28,6 -0,476 0,62 3:53
FABRICA 1 NESTOR POZO 3,67 30,7 47 853 315 0 26,1 -0,548 071 2:45
FABRICA 1 PABLO PAREDES 3,44 25,02 391 7,04 2,6 10,42 23 -0,445 058 425
FABRICA 1 MARIA SALAZAR 432 21,25 432 7,78 2,87 0 244 -0,502 0,65 031
FABRICA 2 RAUL QUINTEROS 4,86 27,19 438 7,81 291 0 25

FABRICA 2 MARIVEL MARTINEZ 3,62 21,85 433 78 2,88 023 26 -0,498 0,65

FABRICA 2 WILIAN LLERENA 2,7 2,27 4,14 7,48 2,76 561 26 0,47 0,62

FABRICA 2 PABLO LOZANO 514 25,43 4,16 747 2,76 234 213 -0,487 0,63

FABRICA 2 RAMON POZO 3,81 28,01 4,37 7,88 291 0 156 -0,505 0,65

FABRICA 2 RAFAELACUNA 3,59 26,63 415 7,48 2,76 4,46 288 -0,476 0,62

FABRICA 2 NESTOR POZO 393 29,82 4,64 837 3,04 0 26,1 -0,54 0,64

FABRICA 2 PABLO PAREDES 3,38 27,6 42 7,58 2,8 35 2,6 -0,481 0,63

FABRICA 2 MARIA SALAZAR 4,62 26,25 42 7,58 2,8 1,57 238 -0,491 0,63

UEA 1 RAULQUINTEROS 3,65 27 8,63 3,26 0 13 55,4

UEA 1 MARIVEL MARTINEZ 328 291 8,64 3,26 0 19 56,8

UEA 1 WILIAN LLERENA 3,95 27,2 832 3,15 1,64 1 54,7

UEA 1 PABLO LOZANO 514 25,2 8,18 4,5 3,07 25 531

UEA 1 RAMON P0OZO 5 25,7 8,78 31 3,48 21 53,7

UEA 1 RAFAEL ACUNA 3,86 271 8,28 313 2,1 12 544

UEA 1 NESTOR POZO 338 219 837 316 097 7 5,1

UEA 1 PABLO PAREDES 328 26,1 7,89 2,98 6,54 18 52

UEA 1 MARIA SALAZAR 443 21,5 85 32 0 16 55,6

UEA 2 RAUL QUINTEROS 457 27,2 8,46 32 0,39 12 55,4

UEA 2 MARIVEL MARTINEZ 3,66 293 871 331 0 11 57,5

UEA 2 WILIAN LLERENA 332 281 834 317 0,73 1 55,2

UEA 2 PABLO LOZANO 5 25,7 818 348 31 25 53,7

UEA 2 RAMON POZO 3,86 291 878 331 0 21 57,5

UEA 2 RAFAEL ACUNA 3,67 213 829 313 1,9 14 543

UEA 2 NESTOR POZO 3,38 279 8,56 33 0 17 56,2

UEA 2 PABLO PAREDES 3,67 27,1 837 3,16 1,04 18 55

UEA 2 MARIA SALAZAR 437 27,6 851 3,22 0 7 55,7
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Analisis de la varianza

Variable N R? R2Aj cv

GRASA 36 1,40E-03 (0} 16,61

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC gl CM F Valor p

Modelo 0,02 2 0,01 0,02 0,9772

LUGAR 1,00E-03 1 1,00E-03 2,30E-03 0,962

MUESTREO 0,02 1 0,02 0,04 0,8353

Error 14,39 33 0,44 Grasa

Total 14,41 35 LUGAR Medias
UEA 3,97

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,44807 FABRICA 3,98

Error: 0,4360 gl: 33 0,15634719 EE (+) Sign 0,16 NS

LUGAR Medias n Muestreo

UEA 3,97 18 A 1 4

FABRICA 3,98 18 A 2 3,95
EE () Sign 0,16 NS

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,44807

Error: 0,4360 gl: 33 0,15634719

MUESTREO Medias n

2 3,95 18 A
1 4 18 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Variable N R2 R2Aj cv

DESIDAD 36 0,04 (0} 5,77

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC gl CM F Valor p

Modelo 3,4 2 1,7 0,69 0,5086

LUGAR 3,05 1 3,05 1,24 0,2742

MUESTREO 0,35 1 0,35 0,14 0,707

Error 81,26 33 2,46

Total 84,66 35 LUGAR Medias
UEA 27,47

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 1,06486 FABRICA 26,89

Error: 2,4625 gl: 33 0,36968455 EE (+) Sign 0,37 NS

LUGAR Medias n Muestreo

FABRICA 26,89 18 A 1 4

UEA 27,47 18 A 2 3,95
EE (+) Sign 0,377 NS

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 1,06486

Error: 2,4625 gl: 33 0,36968455

MUESTREO Medias n
1 27,08
2 27,28

18 A
18 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)
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Variable N R? R2Aj
SOLIDOS NO 36 0,63 0,61
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. e gl c™m
Modelo 5,58 2 2,79
LUGAR 5,48 1 5,48
MUESTREO 0,1 1 0,1
Error 3,26 33 0,1
Total 8,84 35
Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,21327
Error: 0,0988 gl: 33

LUGAR Medias n
FABRICA 18 A
UEA 18

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,21327
Error: 0,0988 gl: 33
MUESTREO Medias n

1 7,99

2 8,1

18 A
18 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Variable N R? R2Aj
PROTEINA 36 0,45 0,42
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. sc gl cM
Modelo 1,77 2 0,89
LUGAR 1,77 1 1,77
MUESTREO 4,90E-03 1 4,90E-03
Error 2,13 33 0,06
Total 3,91 35
Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,17251
Error: 0,0646 gl: 33

LUGAR Medias n
FABRICA 18 A
UEA 18

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,17251
Error: 0,0646 gl: 33
MUESTREO Medias n
2 18 A
1 18 A

cVv
3,91
F Valor p
28,26 <0,0001
55,52 <0,0001
1 0,3235
LUGAR
UEA 8,44
FABRICA 7,66
EE (+) Sign 0,07***
0,0745356 Muestreo
1 7,99
2 8,1
EE (£) Sign 0,377 NS
0,0745356
CcVv
8,31
F Valor p
13,72 <0,0001
27,37 <0,0001
0,08 0,7848
LUGAR
UEA 3,28
FABRICA 2,84
0,05773503 EE () Sign 0,06***
Muestreo
1 3,07
2 3,05
EE () Sign 0,06 NS
0,05773503

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

76



Variable N R? R2Aj CcVv
AGUA 36 0,09 0,04 120,27

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC gl CM F
Modelo 17,05 2 8,53 1,68
LUGAR 8,44 1 8,44 1,66
MUESTREO 8,61 1 8,61 1,69
Error 167,76 33 5,08
Total 184,81 35

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 1,53000

Error: 5,0836 gl: 33 0,53124592
LUGAR Medias n

UEA 1,39 18 A

FABRICA 2,36 18 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 1,53000

Error: 5,0836 gl: 33 0,53124592
MUESTREO Medias n

2 18 A

1 18 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Variable N R? R2Aj cv
T°C 36 0,44 0,4 20,81

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. sC gl cM F
Modelo 451,6 2 225,8 12,91
LUGAR 451,56 1 451,56 25,81
MUESTREO 0,03 1 0,03 1,90E-03
Error 577,39 33 17,5
Total 1028,99 35
Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 2,83847
Error: 17,4968 gl: 33 0,9860133
LUGAR Medias n
UEA 16,56 18 A
FABRICA 23,64 18

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 2,83847

Error: 17,4968 gl: 33 0,9860133
MUESTREO Medias n

2 18 A

1 18 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Valor p
0,2024
0,2066

0,202

Valor p
0,0001

<0,0001
0,9653

LUGAR
UEA 1,39
FABRICA 2,36
EE (%) Sign 0,53 NS
Muestreo
1 2,36
2 1,39
EE () Sign 0,53 NS
LUGAR
UEA 16,56
FABRICA 23,64
EE (+) Sign 0,99 ***
Muestreo
1 20,13
2 20,07
EE (+) Sign 0,99 NS
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Analisis de la varianza

Variable N R? R2Aj
LACTOSA 18 0,01 0

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC gl CcM
Modelo 0,01 1 0,01
MUESTREO 0,01 1 0,01
Error 0,58 16 0,04
Total 0,58 17

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,18965
Error: 0,0360gl: 16
MUESTREO Medias n
1 4,25 9 A
2 4,29 9 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Variable N R? R2Aj
FP 18 0,01 0

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. sC gl ™M
Modelo 4,90E-05 1 4,90E-05
MUESTREO 4,90E-05 1 4,90E-05
Error 0,01 16 5,70E-04
Total 0,01 17

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,02534
Error: 0,0006 gl: 16
MUESTREO Medias n
8 A
1 8 A

cv
4,45
F
0,19
0,19
0,06666667
cv
4,86
F
0,09
0,09
0,00844097

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Valorp
0,6696
0,6696

Valorp

0,7735
0,7735

Fabrica
MUESTREO [Medias
1 4,25
2 4,29
EE () Sign 0,07 NS
Fabrica
MUESTREO |Medias
1 -0,49
2 -0,49
EE (1) Sign 0,01 NS
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Variable N
S 18

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC
Modelo 5,60E-05
MUESTREO 5,60E-05
Error 0,01
Total 0,01

R? R2Aj
0,01 0
gl C™M
1 5,60E-05
1 5,60E-05
16 6,50E-04
17

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,02694

Error: 0,0006 gl: 16
MUESTREO Medias
2 0,63
1

n

8A

8 A

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Nueva: 03/05/2016 - 12:32:02

Analisis de la varianza

Variable N
CRIOSCOPIA 18

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC Tipo Ill)

F.V. SC
Modelo 5,23
MUESTREO 5,23
Error 30,01
Total 35,24

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 1,36860

Error: 1,8756 gl: 16
MUESTREO Medias
1 54,53
2 55,61

R2 R2Aj
0,15 0,1
gl CcM
1 5,23
1 5,23
16 1,88
17
0,45704364
n
9A
9A

cv
4
F
0,09
0,09
0,00901388
cv
2,49
F
2,79
2,79

Letras distintas indican diferencias significativas(p<=0,05)

Valor p

0,7717
0,7717

Valorp

0,1145
0,1145

Fabrica
MUESTREO |Medias
1 0,64
2 0,63
EE (+) Sign 0,01 NS
UEA
MUESTREO Medias
1 54,53
2 55,61
EE (+) Sign 0,46 NS
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ANEXO N.-8

Resultado Tabulacion de datos en el laboratorio de Microbiologia Recuentos de microorga-
nismos aerobios mesofilos UFC

Cuantificacion de las UFC ml™ de leche. 24 horas

Placas RP MM MS RQ WLL PP RA NP PL

1 51 0 6 80 4 10 1 1 1

1x10° 2 23] 0 3 70 32 4 1 1 1

3 471 2 3 202 49 11 3 1 7

X 25| 0,66667 4| 117,3333| 28,33333| 8,333333| 1,666667 1 3

N°m.o mitde leche | 2,50E+07 |6,67E+05| 4,00E+06 | 1,17E+08 | 2,83E+07 | 8,33E+06 | 1,67E+06 | 1,00E+06 | 3,00E+06

1 10f 2 0 54 3 7 0 0 1

1x10°® 2 13 1 1 12 8 7 0 1 0

3 18] 30 7 101 3 6 0 1 0

X 13,66667 11| 2,666667| 55,66667| 4,666667| 6,666667 0| 0,666667| 0,333333

N°m.o mitde leche | 1,37E+08 |1,10E+08| 2,67E+07 | 5,57E+08 | 4,67E+07 | 6,67E+07 | 0,00E+00 | 6,67E+06 | 3,33E+06

Cuantificacion de las UFC miI™ de leche. 72 horas

Placas RP MM MS RQ WLL PP RA NP PL

1 27| 3 0 4 0 24 1 0 0

1x10° 2 14| o 5 11 57 19 1 0 1

3 4 1 0 6 17 20 0 0 0

X 15| 1,33333| 1,666667 7| 24,66667 21| 0,666667 0| 0,333333

N°m.o mit de leche | 1,50E+07 |1,33E+06| 1,67E+06 | 7,00E+06 | 2,47E+07 | 2,10E+07 | 6,67E+05 | 0,00E+00 | 3,33E+05

1 12 1 0 12 0 4 0 0 0

1x10°® 2 8 4 0 29 0 0 0 2 0

3 351 6 1 10 0 0 0 1 0

X 18,33333| 3,66667| 0,333333 17 0| 1,333333 0 1 0

N°m.o mitde leche | 1,83E+08 |3,67E+07| 3,33E+06 | 1,70E+08 | 0,00E+00 | 1,33E+07 | 0,00E+00 | 1,00E+07 | 0,00E+00

Cuantificacién de las UFC mi™ de leche. 7 dias

Placas RP MM MS RQ WLL PP RA NP PL

1 1| 18 2 0 0 3 0 1 1

1x10° 2 of 4 6 0 0 0 0 0 1

3 o 3 6 0 0 9 0 0 2

X 0,333333| 8,33333| 4,666667 0 0 4 0| 0,333333| 1,333333

N°m.o mitde leche | 3,33E+05 |8,33E+06| 4,67E+06 | 0,00E+00 | 0,00E+00 | 4,00E+06 | 0,00E+00 | 3,33E+05 | 1,33E+06

1 o o 0 0 0 4 0 4 1

1x10°® 2 o 3 1 0 0 0 0 1 0

3 o 2 0 0 0 0 0 0 0

X 0| 1,66667| 0,333333 0 0| 1,333333 0| 1,666667| 0,333333

N°m.o mit de leche | 0,00E+00 |1,67E+07| 3,33E+06 | 0,00E+00 | 0,00E+00 | 1,33E+07 | 0,00E+00 | 1,67E+07 | 3,33E+06
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UFCmldeleche| RP MM MmSs RQ WLL PP RA NP PL
24 horas 1,37E+08 | 1,10E+08| 2,67E+07 | 5,576+08 | 4,67E+07 | 6,67E+07 | 1,67E+06 | 6,67E+06 | 3,33E+06
72 horas 1,83E+08| 3,67E+07| 3,33E+06| 1,70E+08| 2,47E+07| 2,10E+07| 6,67E+05| 1,00E+07| 3,33E+05
168 horas 3,33E+05| 1,67E+07| 4,67E+06| 0,00E+00| 0,00E+00| 1,33E+07| 0,00E+00| 1,67E+07| 3,33E+06
TOTAL 3,20E+08| 1,63E+08| 3,47E+07| 7,27e+08| 7,136+07| 1,01E+08| 2,33E+06| 3,33E+07| 7,00E+06
6,0E+08
5,0E+08
wv
©
(@]
< 4,0E+08
-
o
@ 3,0E+08
(&)
@
‘E 2,0E+08
(@)
L
o]

RA NP PL

1,0E+08 I I
0,0E+00 . [l . —_
RP MM MS RQ  WLL PP

2,0E+08
1,8E+08
1,6E+08
1,4E+08
1,2E+08
1,0E+08
8,0E+07
6,0E+07
4,0E+07
2,0E+07
0,0E+00 I — . . —
WLL PP

RP MM MS RQ RA NP PL

UFC ml leche. 72 horas
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UFC ml leche-1. 168 horas

UFC ml leche™®. Totales

1,8E+07
1,6E+07
1,4E+07
1,2E+07
1,0E+07
8,0E+06
6,0E+06
4,0E+06
2,0E+06
0,0E+00

8,00E+08
7,00E+08
6,00E+08
5,00E+08
4,00E+08
3,00E+08
2,00E+08
1,00E+08

0,00E+00

RP MM MS

I I |
RP MM MS

RQ  WLL

RQ

WLL PP RA

.
NP

PP RA NP PL

PL
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6,00E+08

5,00E+08

4,00E+08

3,00E+08

2,00E+08

1,00E+08

0,00E+00

RP MM

MS

WLL

PP

RA

NP

PL

24 horas

RQ

72 horas

168 horas
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