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RESUMEN 

 

La leche es uno de los alimentos más consumidos que tiene el ser humano por su alto valor 

nutritivo, por lo cual el presente trabajo investigativo bibliográfico da a conocer cuáles 

son los estándares y parámetros microbiológicos y bromatólogos, las características 

organolépticas: color, sabor, olor y consistencia, composición nutricional: agua, grasas, 

proteínas, enzimas, minerales y vitaminas que debe tener la leche para que su calidad sea 

óptima. Se puede dividir en dos referencias principales:  

1. Composición físico química: densidad, acidez, grasas, proteínas y sólidos totales,  

2. Estándares microbiológicos: recuento de células somáticas, bacterias mesófilas y 

coliformes que viene hacer la calidad higiénica y sanitaria relacionada con la capacidad 

microbiana de la leche que permite saber si esta apta o no para ser procesada y que sea 

inocua para su consumo, en el desarrollo del caso se realiza una diferencia entre los países 

como: México, Colombia y Perú en relación a la calidad de la leche en el Ecuador 

basándose en las Normas INEN 2012 que se aceptan el recuento de mesófilos altos que 

están medios por UFC (Unidades Formadoras de Colonias), lo que puede afectar a la 

calidad de la leche, en comparación a otros países que acepta el límite de bacterias 

Mesófilos, el margen de diferencia con los otros países es poco, lo que indica que existe 

una uniformidad en las imposiciones nutricionales que se piden para la obtención de 

materia prima, en general los países tienen Normas Técnicas Alimentarias establecidas 

dándole importancia a la seguridad alimentaria. 

 

 

PALABRAS CLAVE: Calidad Microbiológica de la leche, Calidad bromatológica de la 

leche, Parámetros físico químico de la leche, Estándares Microbiológicos  
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ABSTRACT 

 

Milk is one of the most consumed foods by the human being due to its high nutritional 

value, that is why this bibliographic research work shows which are the 

microbiological and bromatological standards and parameters, the organoleptic 

characteristics: color, flavor, smell and consistency, nutritional composition: water, 

fats, proteins, enzymes, minerals and vitamins that milk must have in order to have an 

optimum quality. It can be divided in two main references:  

1. Physical-chemical composition: density, acidity, fats, proteins and total solids,  

2. Microbiological standards: count of somatic cells, mesophilic bacteria and 

coliforms that comes to make the hygienic and sanitary quality related to the microbial 

capacity of the milk that allows to know if it is apt or not to be processed and that it is 

innocuous for its consumption, in the development of the case a difference is made 

between the countries like: Mexico, Colombia and Peru in relation to the quality of 

the milk in Ecuador based on the INEN 2012 Standards that accept the count of high 

mesophiles that are medium per CFU (Colony Forming Units), which can affect the 

quality of the milk, compared to other countries that accept the limit of mesophilic 

bacteria, the margin of difference with other countries is little, which indicates that 

there is a uniformity in the nutritional impositions that are asked for the obtaining of 

raw material, in general the countries have established Technical Alimentary Norms 

giving importance to the nourishing security. 

 

 

 

KEY WORDS: Microbiological quality of milk, Bromatological quality of milk, 

Physical-chemical parameters of milk, Microbiological standards  
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1. INTRODUCCIÓN 

La leche es el principal alimento por ser integro y consumido por el ser humano a causa de 

su composición, valores nutricionales, características organolépticas, análisis 

microbiológicos y bromatológicos, de esta manera es importante aplicar medidas higiénicas 

y sanitarias en todas sus fases de procesamiento, para poder ofrecer un producto apto para el 

consumo.  

Reafirmar sobre los valores nutricionales, estándares y parámetros según lo que estipula los 

reglamentos y normas de la calidad microbiológica, bromatológica que debe de tener la leche 

para el consumo, la calidad de la leche debe presentar una perspectiva estratégica en la 

competitividad de la ganadería vacuna lechera y para su consumo asegurado, debe residir 

estas libre de microorganismos, agentes patógenos y sustancias tóxicas 

La salud alimentaria ordena que la leche al ser de consumo masivo, sea aptos para el consumo 

humano, basándose en las características bromatológicas, microbiológicas y organolépticas, 

por tal discernimiento se realizan análisis microbiológicos y bromatológicos para conocer 

sus parámetros y estándares de esta.  

La metodología utilizada para realizar este proyecto se basa en la investigación bibliográfica 

descriptiva que ayuda a profundizar sobre el tema con el fin de garantizar la calidad de la 

misma, en base a la regulación de la leche y productos lácteos, que establece estándares 

microbiológicos como: bacterias mesófilas y organismos coliformes y parámetros como: 

acidez, ph, densidad, grasas, sólidos totales basándose en las normas INEN 2012 

Con lo anteriormente descrito podemos concluir que es importante que se informan los 

diferentes estudios del producto e identificar qué parámetros necesitan ser tomados en 

consideración para reconocer el valor nutricional y diferenciar calidad microbiológica y 

bromatológica de la leche. 
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OBJETIVOS GENERAL:  

• Recopilar los Estándares y Parámetros Microbiológicos y Bromatológicos de la 

calidad de la leche que garantizan las características organolépticas, composición 

nutricional que se permite en el Ecuador  
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2. DESARROLLO 

 

2.1. LA LECHE  
 

La leche en términos de fisiología es un líquido que producen las hembras para proporcionar 

nutrientes y energía que son esenciales con la finalidad de que la cría se desarrolle a lo largo 

de su vida útil.(1) 

 

Es una combinación de compuestos por nutrientes, vitaminas y minerales, así como otros 

constituyentes en menor porcentajes, los componentes que la forman varían por el 

intercambio de diferentes factores externos e internos: especie, raza, alimentación, época del 

año, ordeño, salud del animal, lactancia (2)  

 

La leche es el sustento más completo que el medio nos presenta, por proporcionar nutrientes 

y energía esencial, hasta lograr ser un excelente alimento que se usa a lo largo de la vida.(3) 

 

2.2. CALIDAD DE LA LECHE  

Se define como las características microbiológicas (referidas a la concentración de bacterias 

en la leche, que afectarán la salud humana y la presencia de microorganismos patógenos y 

residuos de antibióticos en el proceso de conversión de la leche. (4) 

Las bacterias y las células somáticas modifican las propiedades nutricionales, sensitivo de la 

leche, haciendo que se  reduzcan los productos lácteos, la vida útil de los derivado y las 

propiedades bacteriológicas definidas como el porcentaje de diferentes componentes 

químicos, tales como: proteínas, grasas, lactosa, minerales, vitaminas, sólidos no grasos y 

sólidos totales.(5) 
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La calidad de la leche procede de animales sanos, por medio de los protocolos de ordeño que 

obtengan una buena cantidad y calidad de los componentes sólidos, que se encuentran libres 

de residuos químicos e inhibidores, libres de sedimentos y olores extraños con el mínimo de 

células somáticas y carga de bacterias.(6) 

Para que la leche sea de buena calidad no debe de ser insípida, contener olores, colores 

anormales, ni sustancias químicas como antibióticos, la acidez debe de ser apropiada, lo que 

facilita que sea inocua para el consumo humano.(7) 

2.3. COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE LA LECHE 

Es importante en lo que respecta a su valor como materia prima para el consumo y la 

fabricación de subproductos, de esta manera se puede determinar la calidad nutricional que 

la convierte en un alimento completo. (8) 

La composición de la leche se puede ver afectada con la época del año y el tipo de 

alimentación este es un factor con alta efecto sobre los componentes. (9) 

Es una combinación compleja de diferentes elementos, a manera de suspensión o emulsión, 

mientras que otras formas están en forma de soluciones reales, las sustancias que representa 

incluyen: agua, grasas, proteínas, lactosa, vitaminas y minerales; extracto seco o sólidos 

totales, el contenido total de sólidos se ve afectado por muchos factores, tales como: raza, 

tipo de dieta, ambiente y salud de la vaca.(10) 
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 Tabla 1. Composición General de la Leche 

Nutrientes (gr) Vaca 

Agua 88 

Energía (Kcal) 61 

Proteína 3.2 

Grasa 3.4 

Lactosa 4.7 

Minerales  0.72 

Fuente: Aguedo et al (10) 

Elaborado: Por el Autor  

2.3.1. Agua 

El agua es el elemento más cuantioso en la constitución de la leche, tiene una transformación 

que va desde 85.5% a 89.5% con una media de 87.5% es el centro de apoyo para los 

constituyentes sólidos y gaseosos (11) 

Es el periodo dispersante que constituye el 90% de la misma, por lo cual las moléculas de 

grasa y demás moléculas de superior medida están combinados físicamente y suspendidos, 

las proteínas producen un coloide liófobo (caseína y globulina) o liófilo (albúmina), en 

cambio la lactosa y las sales están en forma de solución verdadera.(12) 

2.3.2. Grasas 

Proporciona el sabor, la nutrición, se condensa en gran parte en las glándulas mamarias, 

primordialmente en las células secretoras y se encuentra entre 2.5% y 6% con una media de 

3.9%. Se detectan en forma de emulsión, suspendida en pequeñas esferas que varían en 

diámetro de 0,1 a 0,22 micrones, y está envuelta por una capa de fosfolípidos para evitar que 

se aglutinen entre ellas. También se puede separar de la parte líquida o acuosa para formar 

una densidad de la emulsión perfecta de 0,93 g/ml puede explicar su resistencia al agua.(1) 
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2.3.3. Proteínas 

La proteína en la leche se encuentra en un promedio de 3.4%, con un rango de 2.9% a 3.9%, 

está compuesto por diferentes partes, de las cuales el 80% es caseína y el 20% es proteína 

sérica, incluyendo β-lactoglobulina, β-lactoalbúmina, diversas enzimas, albúmina, 

inmunoglobulina y proteínas pequeñas de: Lactotransferrina, lactolina, proteína de la 

membrana de forma de glóbulo graso, constituyen la parte sólida de la leche en mamíferos, 

algunos de los diferentes factores en el contenido de proteínas de la leche ocurren por 

temporadas y las variedades de razas que existen. (12) 

La proteína que tiene mayor peso molecular es la globulina, estas son prefabricadas en la 

sangre, probablemente se cree que parte de ella es sintetizada en células del tejido mamario, 

las globulinas son las que más transformaciones tienen en el periodo de lactancia, con un 

16% de proteína, que es el porcentaje mayor que se puede obtener en el calostro, disminuye 

hasta unas pocas milésimas del porcentaje en las últimas semanas de producción de 

leche.(13) 

 

2.3.4. Enzimas 

 

Son de origen celular y tienen la condición de ejercer como biocatalizadores, por lo que 

provoca las reacciones químicas que puedan ocurrir, ya que muchas enzimas son 

responsables de la calidad y la degradación de los productos, hay dos tipos de enzimas, 

provienen de la sangre o de las células corporales, llegan directamente a la leche y están en 

forma libre, este último se deriva de la misma leche mediante la acción de bacterias 

existentes. (14) 

 

2.3.5. Minerales  

 

Los minerales es uno de los nutrientes más importantes de la leche, un litro de leche de vaca 

contiene cerca de 7 gramos de minerales como calcio (Ca), sodio (Na), hierro (Fe), potasio 

(K), manganeso (Mn), cobalto (Co), magnesio (Mg), fósforo (P), floruros, citratos y cloruros. 

De igual forma se encuentran cantidades mínimas de aluminio, molibdeno y plata; el calcio 
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está unido en mayor parte a las micelas de caseína mientras los metales alcalinos y halógenos 

se localizan libres en suspensión  en forma de iones, en la membrana de los glóbulos grasos 

emulsionados contiene el 1% de fosfolípidos sitio donde se fijan minerales con el hierro, 

zinc, cobre, y magnesio(10) 

 

Tabla 2. Concentración de minerales en la leche de Vaca  

MINERALES mg/100ml 

Azufre 30 

Calcio 125 

Cloro 103 

Fósforo 96 

Magnesio 6 

Sodio 62 

Fuente: Aguedo et al (10) 

Elaborado: Por el Autor  

 

2.3.6. Vitaminas  

Las vitaminas en la leche se presentes en pequeñas cantidades, estas sustancias al ser 

orgánicas se fusionan con el organismo que ayuda al crecimiento, mantenimiento y 

funcionamiento del cuerpo, al ser leche bovina comprende vitaminas hidrosolubles como 

liposolubles, complejo B y la vitamina C.(10) 
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Tabla 3. Concentración y porcentaje de vitaminas en la Leche de la Vaca  

VITAMINAS MG/LT 

Vitamina A 0.4 

Vitamina D 0.0006 

Vitamina E 0.98 

Vitamina C 21.1 

Vitamina K o Caroteno 0.4 

B1 o Tiamina  0.44 

B2 o Riboflavina 0.94 

B3 o Niacina 1.75 

B5 o Ácido Pantoténico 3.46 

B6 o Pirodoxina  0.64 

B8 o Biotina 0.031 

B9 o Ácido Fólico 0.050 

B12 o Cianocobalamina 0.0043 

Fuente: Aguedo et al (10) 

Elaborado: Por el Autor  

 

2.4. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 
 

2.4.1. Color 

 

El color de la leche es una propiedad física que puede tener ciertos cambios como la blancura 

una característica importante, al someter a la leche a un proceso de homogenización la 

luminosidad mejora a causa de que se forma un alto número de glóbulos de grasas elevando 

la difracción de la blancura y la luz. (15) 

2.4.2. Olor  

La leche suele absolver olores de los diferentes tipos de alimentos que son consumidos por 

el animal, alguno de ellos suele ser de dudosa higiene que hace que la leche presente un olor 
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no distintivo indicando una falta de calidad, el olor de la leche de igual manera nos indica el 

estado que puede ser: olor acre en el momento que se desarrolla acidez y olor rancio cuando 

se oxida la grasa de la leche.(16) 

 

2.4.3. Sabor  

 

La leche suele tener un sabor suave y ligeramente dulce, debido al contenido de lactosa, 

también se puede ver afectado por qué se presenta acidez, contaminación de bacterias o 

adulteración de la leche, también se puede manifestar un sabor salado por la alta 

concentración en cloruros, cuando finaliza la lactación o por presentar infección de ubres 

como la mastitis. (16) 

 

2.4.4. Consistencia  

 

La consistencia de la leche aumenta cuando la temperatura va disminuyendo, se incrementa 

el contenido de grasas, se homogeniza, fermenta, envejece y por ultimo las altas temperaturas 

seguidas de enfriamiento, esto se debe al coeficiente de frotamiento entre las moléculas que 

está dado por el grado de resistencia al momento de fluir. (17) 

 

2.5. PARÁMETROS MICROBIOLÓGICOS  

La leche cruda no solo es un medio beneficioso para el crecimiento de microorganismos, las 

bacterias tienen una gran influencia en la calidad, por su composición química y abundante 

agua, es un sitio perfecto para el desarrollo de flora bacteriana, algunas bacterias pueden ser 

beneficiosas, otros pueden afectar la salud (4) 

2.5.1. Recuento de células somáticas 

Es un análisis común en la Industria Láctea, que coopera a realizar la medición de la Calidad 

de la leche, este conteo de células somáticas nos permite conocer si las glándulas mamarias 

presentan infección por mastitis o del tanque enfriador.(18)  
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El recuento de células somáticas es la medida más utilizada e importante para monitorear la 

situación de la inflamación de las glándulas mamarias; se puede producir a partir de la leche 

de: (18) 

a) Cuartos individuales 

b) Vacas Diferentes 

c) Todo el rebaño 

d) Un grupo de rebaño 

La primera causa es la infección de las glándulas mamarias, que realizan cambios en el CCS 

en la leche, en el momento que los microorganismos responsables de la mastitis invaden un 

cuarto mamario y comienza a multiplicarse, estos números aumentan significativamente en 

un cuarto infectado, el cuerpo de la vaca reclutar glóbulos blancos para combatir estos 

microorganismos que causan mastitis. (6) 

Las células somáticas se encuentran en la leche más del 98%, proceden de glóbulos blancos 

que acceden en reparo de las bacterias invaden la glándula mamaria, el recuento alto de 

células somáticas es relacionado a la disminución de la producción de leche.(19) 

El conteo de células somáticas nos indica la gravedad de los casos subclínicos relacionados 

con la presencia de mastitis y la calidad de la leche en el hato. Aunque el límite del recuento 

de células somáticas varía en los diferentes países, se considera que supera las 500.000 

células / ml, que es del sistema de producción. La leche tiene una alta incidencia de 

infecciones de la leche, por lo que se considera un rebaño problemático.(20) 

Los valores de las células somáticas se los considera como leche buena que obtengan un valor 

entre 24.000 y 200.00 CS/ml, y la leche regular y malas son las que tiene un valor entre 

200.000 a 400.000 y mayor 400.000, de esta manera podemos saber si la leche es de buena 

calidad.(21) 
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2.5.2. Recuento de bacterias coliformes 

Es un análisis que ayuda a determinar un conjunto de bacterias de la familia 

Enterobacteriaceae, que integra a los géneros Escherichia, Enterobacter y Klebsiella, son 

microorganismos gram negativos encapsulados no esporulados que fermentan la lactosa y 

producen la mastitis, frecuentemente manifiestan cuadros de mastitis que van de ligera a 

severamente aguda.(22) 

La concurrencia de estos organismos nos da a entender que hay un mal manejo higiénico en 

la rutina de ordeño significa (que no existe una limpieza en los pezones de la vaca, no hay un 

lavado de manos y pezoneras) y puede ser que a veces haya la presencia de materia fecal en 

la leche.(20) 

2.5.3. Recuento de bacterias mesófilos 

 

Los Mesófilos son bacterias que se desarrollan por medio de la temperatura corporal y en el 

ambiente, se las relaciona con agentes etiológicos de la mastitis o de la flora normal de la 

piel, de esta manera al momento que se determina las condiciones higiénicas de la leche por 

medio del recuento de bacterias mesófilas.(23) 

 

Es un conjunto de microorganismos más importantes en los requerimientos de la leche, estas 

bacterias son capaces de crecer en un grado de temperatura de 15 a 45 °C, el rango óptimo 

de 35°C, la mínima de 15 - 20°C y la máxima 45°C, la mayoría de los patógenos son 

Mesófilos. (24) 

El INEN establece que las bacterias Mesófilos son microorganismos que crecen en presencia 

de oxígeno libre y una temperatura que alcanza entre 20 y 45°C con un rango óptimo entre 

los 30 y 40°C(25) 

Entre el recuento de bacterias Mesófilos nos permite: (24) 

• Comprobar la eficiencia de las técnicas de limpieza y desinfección que se realizan al 

momento de realizar el ordeño  

• Establecer si los niveles de temperatura son los adecuados  
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• Constatar las características ideales de almacenamiento y transporte  

El recuento de microorganismos mesófilos, es el estudio principalmente utilizado para 

establecer los requerimientos microbiológica de la leche, este procedimiento se basa en 

elevorar diluciones de la muestra y sembrar en placas de Petri con agar Play Count, después 

de 24 a 48 horas de incubación a 37°C, se revisan las colonias y se observan cuales obtienen 

el número de unidades de unidades formadoras de colonias por ml de muestra (UFC/ml). (26) 

2.6. PARÁMETROS BROMATOLÓGICOS  
 

Los parámetros bromatológicos o también llamados análisis Físico-Químicos son 

evaluaciones químicas de los componentes nutricionales, sus características y las 

adulteraciones que puedan presentar de esta manera ayudan a conocer la Calidad del alimento 

y el impacto que tiene en la salud de los animales en producción.(2) 

 

Para poder analizar los indicadores físicos- químicos, utilizamos un lactodensímetro para 

determinar la densidad y con el equipo MIlkoScan minor-6, A/S Foss Electric para la 

determinación de grasas, proteínas, lactosa, solidos totales y solidos no grasos.(27) 

 

2.6.1.  Acidez  

 

La denominada acidez de la leche, es cuando está relacionada con la acidez actual y potencial, 

la acidez se determina en dos aspectos distintos; como una concentración de ion hidrógeno o 

pH y después, como acidez titulable, ambos métodos con los que se determina la acidez están 

basadas en el hecho de que todos los ácidos contienen "hidrógeno ácido". (28) 

 

La acidez actual representa el grupo H + libre, y la acidez potencial incluye todos los 

componentes de la leche que liberan los grupos H + por titulación. Para determinar su 

contenido, se añade el volumen necesario de una solución alcalina hasta lograr el valor de 

pH, en el que cambia el color del indicador como Fenolftaleína, que cambia de incolora a 

rosa a un pH 8,3(29)  
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Las tres primeras reacciones de la acidez titulable es la suma de cuatro reacciones. 

representan la acidez natural de la leche:(30) 

 

• Debido a la Caseína: obtenida 2/5 de la acidez natural 

• Debida a sustancias minerales y a los rastros de ácidos orgánicos obtenida 2/5 

• Acidez natural 

• Reacciones secundarias debidas a los fosfatos “over run”: 1/5 de la acidez natural 

 

Es un análisis que se lo usa a diario para el control, cuando está por encima del rango nos 

indica que hay una inadecuada calidad higiénica – sanitaria e incorrecto almacenamiento de 

la leche. (31) 

 

2.6.2. PH 

 

El pH de la leche suele ser un valor cambiante en el trascurso de la lactación, en el calostro 

el ph es bajo 6,0 por su alto contenido de proteínas, cuando se encuentra en estado de 

lactancia modifica el ph observando valores altos 7.4 en leche de vacas individuales de fin 

de lactancia.(28) 

 

Existen otros valores, en leches mastiticas siendo su pH 6,9 a 7,5 debido a un aumento de la 

permeabilidad de las membranas de la glándula mamaria causando una mayor concentración 

de iones Na y Cl y una reducción del contenido de lactosa y de P inorgánico soluble.(19) 

 

El pH es incondicional de la temperatura, las modificaciones de la temperatura causan 

cambios en el sistema buffer de la leche, en primer lugar, se ve perjudicada la solubilidad del 

fosfato de calcio, el pH disminuye en media 0,01 unidades por cada °C que aumenta, 

primordialmente la valoración de la insolubilización del fosfato de calcio, esta modificación 

es muy importante considerando el íntimo rango de altercado del pH de la leche.(28) 
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2.6.3. Densidad 

  

Es una propiedad física usada para relacionar las masas de diversas sustancias sujeto a 

diferentes situaciones, en donde la densidad determina todos los constituyentes normales, 

también aquellas sustancias extrañas que se añaden de manera falsa, tanto sólidos como 

líquidos.(13)  

 

Se conoce algunos factores que varían en la densidad de la leche:  

• La composición química  

• Temperatura de medición 

• Temperatura de almacenamiento 

• Tiempo transcurrido desde el ordeño 

• El ordeño fraccionado 

• La centrifugación y otras operaciones tecnológicas 

Esto quiere decir que la densidad no solo depende de la temperatura de ese instante, sino de 

las temperaturas anteriores, así mismo este parámetro adquiere su valor más bajo después del 

ordeño, aumentando la densidad poco a poco.(32) 

 

La densidad está vinculada con el porcentaje de grasa, agua  y sólidos no grasos que contiene 

la leche, para poder determinarla, debemos utilizar un lactodensímetro, así como un 

termómetro para medir la temperatura y llevar a cabo la corrección de la lectura.(16) 

 

2.6.4. Grasas  

 

Para medir las grasas utilizamos el método de Gerber, es un método volumétrico y se lo 

utiliza como una prueba química para poder determinar la cantidad de grasa que contiene la 

leche, de esta manera se trata de la separación proteica de la leche agregando ácido sulfúrico 

y alcohol amílico y llevándolo a centrifugar, para luego utilizar el Butirómetro que este 

calibrado, y leer directamente en la escala del instrumento, al realizar este procedimiento la 

grasa es liberada lo que nos facilita la lectura. (17) 
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Existen algunas variaciones en los valores de grasas, por el mestizaje, el ciclo de lactación y 

los suplementos alimenticios con respecto a la grasa, solidos totales que son: (33) 

✓ Mestizaje de los animales interviene en el contenido de grasas y proteínas con 

respecto a la cantidad de solidos totales que no influye  

✓ Ciclo de lactación interviene en el contenido de grasa y sólidos totales, pero no 

ocasiona consecuencias en la proteína. 

✓ Los suplementos alimenticios intervienen en el contenido de grasa y sólidos totales, 

sin causar alteraciones en la proteína.  

 

2.6.5. Sólidos totales  

 

Los sólidos totales incluyen a la proteína, grasa, lactosa y minerales, cada componente se 

produce en mayor o menor proporción de acuerdo a una serie de cambios, tanto internas 

como externas del animal, entre los factores más significativos tenemos los tipos de raza de 

ganado que poseen valores que varían en los constituyentes de la leche, de igual forma 

requieren de una alimentación adecuada para que se dé una excelente producción. Existen 

factores que afectan los sólidos de la leche como son: (30) 

• Factores genéticos 

• Etapa de lactancia 

• Edad del animal 

• Estado sanitario 

• Ambiente y Alimentación 

En el análisis de sólidos totales se utiliza el método de estufa modificado, se fundamenta en 

la desecación de la leche, puesto a una temperatura constante de 102° a 2°C en la estufa de 

desecación en una parte de leche, y se la determina por medio del porcentaje de la diferencia 

de peso, de esta manera se realiza este análisis con el fin de establecer si a la leche se le ha 

agregado agua, o bien, si ha sido adulterada (34) 
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2.7. DESARROLLO DEL CASO 
 

El estudiante al no tener los conocimientos necesarios para diferenciar la calidad 

microbiológica y bromatológica de la leche no reconoce los verdaderos valores nutricionales, 

en este trabajo se reconocerá los parámetros y estándares que se deben saber para poder 

obtener una buena calidad de la leche.  

El acuerdo 394 del MAGAP en el Art. 13 establece que todas las personas y comunidades 

tienen derecho a acceder a los alimentos seguros y sanos, que sean suficientes, nutritivos que 

obtengan prioridad al ser producidos a nivel local y que se relacionen con las tradiciones 

culturales y diversas identidades  

Las normas INEN emitidas por el Instituto Nacional de Normalización y Estandarización, 

son guías y condiciones que deben ser cumplidas por las entidades destinadas a la elaboración 

y producción de diferentes tipos, entre los que se apuntan los de carácter alimenticio. 

De esta manera en el caso de la leche cruda, la norma INEN 0009:2012 establece los 

parámetros de calidad que debe cumplir la leche cruda, siendo estrictamente cumplidos estas 

características en caso contrario se está contraviniendo la ley estipulada en la resolución 213 

del código alimentario y el acuerdo ministerial 394 mencionado anteriormente 

Tabla 4. Estándares Microbiológicos de la Calidad de la Leche según la INEN (25) 

REQUERIMIENTOS LÍMITES 

MÁXIMOS           

NORMAS INEN 

Recuento de Bacterias Mesófilos 

(UFC/ml) 

1.5 x 105 AOAC 990.12 

Recuento de Células Somáticas 

(ml) 

7,0 x 105 AOAC – 978.26 
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Tabla 5. Parámetros Físico-Químico de la Calidad de la leche según la INEN (25) 

REQUISITOS MIN MAX NORMA INEN 

Densidad relativa (g/mL) 

 

a 15°C 

 

 

1.029 

 

 

1.033  

 

 

INEN 0011,1984 

 

Materia Grasa(%m/v) 3.0 - INEN 0012,1973 

Acidez Titulable (%m/v) 0,13 0,17 INEN 0013,1984 

Sólidos Totales (%) 11.2 - NTE INEN 14 

Proteínas 2.9 - NTE INEN 16 

 

Tabla 6. Estándares microbiológicos de la Calidad de la Leche según las Norma Técnica 

Colombiana (35) 

REQUERIMIENTOS LÍMITES 

MÁXIMOS 

NTC 

Recuento de Bacterias Mesófilos UFC/Ml 700.000 NTC 4519 

Recuento de Células Somáticas/ml 700.000  

Recuento de Bacterias Coliformes 4.589 AOAC 17.3.07 

 

 

 

 

 

 

 

 



25 
 

Tabla 7. Parámetros Bromatológicos de la Calidad de la Leche según las Norma Técnica 

Colombiana(35)  

REQUISITOS MIN MAX NTC 

Densidad relativa (g/mL) 

a 15°C 

  

1.030 

  

1.033 

 

Materia Grasa(%m/v) 3.0 - NTC 4722 

Acidez Titulable (%m/v) 0,13 0,18 NTC 4979 

Sólidos Totales (%) 11.3 -  

Proteínas 33 - NTC 5025 

Tabla 8. Estándares Microbiológicos de la Calidad de la Leche según las Normas 

Alimentarias de Perú (36) 

REQUERIMIENTOS LÍMITES 

MÁXIMOS 

NTP 

Recuento de Bacterias Mesófilos 

UFC/mL 

1.000.000 FIL IDF 1OOB: 1991 

Recuento de Células Somáticas/ml 500.000 NTP 202.173:1998 

Recuento de Bacterias Coliformes 

UFC/mL 

1.000 FIL IDF 73B: 1998 
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Tabla 9. Parámetros Físico - Químico de la Calidad de la Leche segundo las Normas 

Alimentarias de Perú.(36) 

REQUISITOS MIN MAX NTP 

Densidad relativa (g/mL) 

a 15°C 

  

1.0296 

  

1.0340 

NTP 202.007:1998 

NTP 202.008:1998 

Materia Grasa(%m/v) 3.2 - NTP 202.028:1998 

FIL-IDF 1D:1996 

Acidez Titulable (%m/v) 0,4 0,18 NTP 202.116:2000 

Sólidos Totales (%) 11.4 - NTP 202.118:1998 

Proteínas 33 -  

Tabla 10. Estándares Microbiológicos de la Calidad de la Leche según las Normas 

Alimentarias de México (37) 

REQUERIMIENTOS LÍMITES 

MÁXIMOS 

NOM 

Recuento de Bacterias Mesófilos 

UFC/mL 

600.000 a 1.200.000 NOM 243-SSA1-

2010 

Recuento de Células Somáticas/ml 750.000 a 1.000.000  

Recuento de Bacterias Coliformes 

UFC/mL 

1.000  
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Tabla 11. Parámetros Físico - Químico de la Calidad de la Leche segundo las Normas 

Alimentarias de México (37) 

 

Se ha dado a conocer los diferentes tipos de Normativas de estándares y parámetros 

microbiológicos y bromatológicos de países como México, Perú, Colombia, para tener 

referencia de que parámetros y normativas son necesarias en Ecuador, si existen o no 

diferencias, así de esta manera poder reconocer los valores nutricionales que se deben de 

tomar en cuenta para poseer una excelente calidad higiénica y sanitaria de la leche.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REQUISITOS MIN MAX NTM 

Densidad relativa (g/mL) 

a 15°C 

  

1.0295 

  

- 

NMX-F-737-

COFOCALEC-2010 

Materia Grasa(%m/v) 3.0 3.2 NOM-155-SCFI-

2003 

Acidez Titulable (%m/v) 1.3 1.6 NOM-155SCFI-2003 

Sólidos Totales (%) 12.7 -  

Proteínas 28 29.9 NOM-155-SCFI2003 
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3. CONCLUSIÓN 

La calidad de la leche en el Ecuador, según la FAO(Organización de las Naciones Unidas 

para la Alimentación y la Agricultura) y la INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalización) 

es apta para el consumo humano de acuerdo a los estándares microbiológicos: Recuento de 

células somáticas,  recuento de organismos mesófilos, coliformes, estándares 

bromatológicos: densidad, acidez, grasas, sólidos totales, los parámetros microbiológicos: 

Recuento de células somáticas (700.000 ml),  recuento de organismos mesófilos (150.000), 

parámetros bromatológicos: Densidad g/ml (1.029 - 1033), acidez % m/v (0.13 - 0.17), 

proteínas %(2.9), grasas  % m/v (3.0), sólidos totales %(11.2) 

Los parámetros bromatológicos de nuestra leche de acuerdo a la recopilación de datos, 

ningún parámetros varía según los requerimientos permitidos en el Ecuador, tomando en 

consideración los parámetros microbiológicos que se presentan en el Recuento de 

organismos Mesófilos, no se utiliza los mismos parámetros que se obtiene de otros países,  

por medio de la INEN se aceptan el recuento de mesófilos altos que están medios por UFC 

(Unidades Formadoras de Colonias), lo que puede afectar a la calidad de la leche, estos 

estándares y parámetros demuestran que nuestra leche sea apta para el consumo humano. 
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