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RESUMEN

Esta investigacion se ejecutd en el mercado municipal de la ciudad de Chone
sobre la leche que se comercializa siendo parte de la cadena productiva, la
muestra fue de cinco comerciantes de leche cruda. Se utilizé la metodologia de
analisis — sintesis, induccién — deduccion y bibliografica; en las técnicas se utilizé
la observacion y andlisis estadistico; donde se ejecutaron las variables de la
investigacion. En el andlisis de las muestras se utilizaron recipientes de plasticos
de 250 ml con sus respectivos cierres herméticos y posteriormente analizados
en el laboratorio veterinario ANIMALAB CIA LTDA. Proveyendo como resultados
que las caracteristicas fisicas de la leche se encuentran normales por la norma
NTE INEN 9:2012, en las caracteristicas quimica de la leche comercializada en
el mercado municipal de la ciudad de Chone los indicadores mas afectados
fueron la prueba de densidad con valores de 1.027 g/ml y la prueba de pH con
valores de 5.6 no llegando a lo minimo por la norma. Lo cual se propuso que los
comerciantes de la ciudad empleen la guia técnica de buenas préacticas de leche
comercializada siendo principios béasicos de higiene e inocuidad en la

manipulacion de alimentos para el consumo humano.

Palabras clave: Leche cruda, caracteristicas fisicas — quimicas, calidad de la

leche, comercializacién y normativa.
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ABSTRACT

This investigation was carried out in the municipal market of the city of Chone on
the milk that is commercialized as part of the productive chain, the sample was
of five raw milk merchants. The methodology of analysis - synthesis, induction -
deduction and bibliography was used; in the techniques observation and
statistical analysis were used; where the research variables were executed. In
the analysis of the samples, 250 ml plastic containers with their respective
hermetic closures were used and later analyzed in the veterinary laboratory
ANIMALAB CIA LTDA. Providing as results that the physical characteristics of
the milk are normal by the NTE INEN 9:2012 standard, in the chemical
characteristics of the milk sold in the municipal market of the city of Chone, the
most affected indicators were the density test with values of 1,027 g/ml and the
pH test with values of 5.6 not reaching the minimum by the norm. Which was
proposed that the merchants of the city use the technical guide of good practices
of marketed milk, being basic principles of hygiene and safety in the handling of

food for human consumption.

Keywords: Raw milk, physical-chemical characteristics, milk quality, marketing

and regulations.
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INTRODUCCION

A nivel mundial la leche es un producto que se consume y que ofrece a los
productores y a otros integrantes de la cadena lactea de una excelente
oportunidad de mejorar la situacion econdmica personal y de la comunidad en
general segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2019). De igual manera la leche es uno de los alimentos
fundamentales que la naturaleza ha producido para la alimentacion de los seres
Vivos, pues es una fuente de alto valor nutricional que tiene la capacidad de
aportar proteinas, vitaminas y (minerales en la dieta diaria de cada una de las
personas; gracias a esto, la sociedad ha gozado de una importante reduccion en
la presencia de enfermedades nutricionales en el ser humano (Ramirez et al.,
2022).

Por otra parte, la leche es definida como la secrecion de las glandulas mamarias
de los mamiferos la cual es indicada para el alimento de las crias. Existen
especies domeésticas que han sido especializadas para la produccion de leche
(Estrada & Gutiérrez, 2011 citado por Ramirez et al., 2022). La leche cruda es
un producto que pertenece a un grupo de alimentos completos y equilibrados,
contiene proteinas como la caseina y proteinas de suero que son alto valor
bioldgico, hidratos de carbono como la lactosa, grasas y vitaminas liposolubles
(Galiano & Moreno , 2013).

Asi mismo, la leche comercializada (cruda) es parte de la dieta diaria en todas
sus formas y se considera un alimento completo para la nutricion de la poblacién
en general es por esto por lo que ha sido objeto de varios estudios en cuanto a
su calidad sanitaria (Castillo & Ortega , 2016).

Razon por la cual no puede negarse que la calidad de la leche comercializada
ha cobrado una importancia considerable en los ultimos afios. Tanto es asi, que
hay una relacion directa del precio de la leche con su composicion quimica

bromatolégica, asi como con su calidad higiénica, cuyo rendimiento depende de



la composicion de la leche. Sin embargo, se debe corregir su carga microbiana

por malas operaciones higiénicas en el ordefio (Huayhua, 2018).

En lo referente a la composicion nutricional de la leche es un aspecto muy
importante en los sistemas de produccion de lechera, y esta determinado por
multiples factores. Estos factores pueden ser agrupados en intrinsecos del
animal (especie, raza, nivel de produccién, estado de lactacion estado fisioldgico,
salud, etc.) y extrinsecos (ordefio, estacion, practicas de manejo, alimentacion,
etc.) (Orellana , 2022).

Asi mismo, las caracteristicas mas importantes de la leche son su variabilidad,
alterabilidad y complejidad. En cuanto a la variabilidad, desde el punto de vista
composicional, no es posible hablar de una leche sino de las leches debido a las
diferencias naturales entre especies 0 para una misma especie segun la region

o lugar de origen (Gonzélez et al., 2010).

En el cantén Chone la produccién de ganado sea de engorde, lechero o doble
propésito es de suma importancia, se la considera la capital ganadera del pais.
Es importante mencionar que la economia de la zona se mueve al ritmo de la
ganaderia, el cantén cuenta con 260.000 reses aportando a la produccién
provincial con el 24,89%. Por afio se comercializan 58.353 reses de las cuales
40.847 se destinan a la faena; 11.671 para engorde y 5.835 para crias (Avilés et
al., 2020).

La presente investigacion radica en determinar la caracterizacion fisicoquimica
de la leche cruda comercializada en el cantén Chone para establecer un control
de calidad del producto lacteo desde su recoleccién, envasado, almacenamiento
y comercializacion. Esto podria cumplir con las normativas alimenticias y entes
reguladores que establecen requisitos para productos alimenticios, que tienen
como objetivo salvaguardar la seguridad e inocuidad alimentaria. Ademas, la
importancia de esta investigacion se basd en conocer los aspectos que conlleva
el consumir un producto adulterado y sus posibles consecuencias que puede

ocasionar a la salud del consumidor. Para ello se requirid conocer los aspectos

2



generales de la leche. De manera general, la realidad de un sector importante
de la economia como es la comercializacion de la leche cruda, propone la
valoracién comparativa del producto lacteo con otros que se presentan desde la
tecnificacion del envasado, considerando que a pesar de que Chone es uno de
los principales sectores productores de leche cruda, ain no cuenta con una
fabrica donde se manipule la materia prima y aun se sigan utilizando las antiguas
formas de mercadeo. De igual manera se expone las tareas cientificas de la

investigacion, que son las siguientes:

» Identificar los parametros de calidad principales para la evaluacion de la leche
comercializada en el cantdbn Chone segun la normativa Ecuatoriana.

» Analizar los componentes adecuados de la leche cruda y sus caracteristicas
fisicoquimicas.

» Realizar el analizar los componentes fisico-quimicos principales segun la
normativa para las muestras de la leche comercializada en el canton Chone.

» Determinar el nivel de cumplimiento de calidad de la leche comercializada en
el canton Chone

» Diseflar una propuesta de BUENAS PRACTICAS de la leche cruda

comercializada en Chone.

Tal es el caso que en el Capitulo | se indica todo lo referente de la leche, es decir
su origen, generalidades, composicion, variedades, lactogénesis, secrecion,

aspecto generales del ordefio y produccion.

Mientras que en el Capitulo Il se muestran los métodos y técnicas empleadas en
la investigacion, asi mismo se realizé la visita en el mercado municipal de la
ciudad de Chone para la toma de datos. Finalmente en el Capitulo Il se hace un
disefio de propuesta para mejorar las caracteristicas fisicas y quimicas de la
leche comercializada en el canton Chone, de igual manera las conclusiones y
recomendaciones de la investigacion se transcribieron en base a cada objetivo

especifico planteado.



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 GENERALIDADES DE LA LECHE

1.1.1 Perfil de laleche

Entonces, la leche es de color blanquecino opaco producida por las glandulas
mamarias de las hembras de los mamiferos siendo una secrecion nutritiva. Por
otra parte, su principal funcién es nutrir a los hijos hasta que son capaces de
digerir otros alimentos. Ademas, cumple las funciones de proteger el tracto
gastrointestinal de las crias contra organismos patégenos, inflamacion y toxinas
(Vasquez, 2018).

En este sentido la leche de vaca es un alimento basico en la alimentacion de los
seres humanos y ha formado parte de nuestra piramide alimentaria, al menos,
los ultimos 10.000 afios. Por su contenido en nutrientes y su excelente relacion
entre la calidad nutricional y el aporte energético, siendo un alimento clave en la

alimentacion en todas las edades de la vida (Hernandez, 2015).

Se considera que la leche es una excelente fuente de vitamina, riboflavina,
tiamina y vitamina C. Pero es pobre en hierro y niacina. Mientras tanto la madre
por lo general aporta a su criatura una buena cantidad de hierro antes del
nacimiento. Sin embargo, la cantidad de hierro se agota hacia el sexto mes de
vida, y si el bebé se alimenta so6lo de leche en forma prolongada, puede

desarrollar una anemia por deficiencia de hierro (Latham, 2002).

1.1.2 Historiade laleche

Los pueblos de Mesopotamia desde hace 8,000 afos intentaron domesticar
animales productores de leche, por lo que es légico pensar que desde entonces
el hombre busco utilizar y procesar la leche con fines alimentarios. Siendo el
primer animal la cabra en la que se obtuvo la leche, aunque otros autores

mencionan a la oveja como el primer mamifero domesticado para este fin. Sin



embargo, las cabras fueron sustituidas por las vacas como fuente principal de
leche (Pillco & Abril, 2013).

1.1.3 Definicién de leche

La leche se produce mediante el producto de la secrecibn mamaria normal de
animales bovinos siendo de lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas
ordefios diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningun tipo de
adicidon o extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo.
Mientras que la leche cruda se refiere a la que no ha sido sometida a ningan tipo
de calentamiento, es decir su temperatura no ha superado la de la leche
inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no mas de 0°C) (INEN,
2012).

1.1.4 Calidad de laleche

La calidad se entiende como el conjunto de las caracteristicas de un producto
cualquiera que influye en su capacidad para satisfacer necesidades expresadas
o implicitas. En el caso de la leche es el conjunto de caracteristicas y atributos
de la misma en relaciébn con el nivel de exigencia de los clientes. Estamos
diciendo que el concepto no es abstracto, sino que se mide de acuerdo a

determinados indicadores (Moreira, 2019).

1.1.5 Composicion de laleche

Referente sobre la composicion de la leche de vaca cuentan con grasas la misma
gue constituyen alrededor del 3 al 4% de contenido soélido, las proteinas
aproximadamente el 3,5% y la lactosa de un 5%, pero la composicion quimica
bruta de la leche de vaca varia segun la raza. Por ejemplo, el contenido de grasa
suele ser mayor en el ganado Bos indicus que en el Bos taurus. Sin embargo, el
contenido de materias grasas de la leche del ganado Bous indicus puede ser de
hasta el 5,5 por ciento (FAO, 2022).



No obstante, cabe destacar que el valor nutricional de la leche es mayor que el
valor individual de los nutrientes que la componen y esto es debido a su 6ptimo
balance nutricional. Se exponen los valores porcentuales medios de los
componentes mayoritarios de la leche de los mamiferos (vaca, cabray oveja) en

la siguiente tabla

Tabla 1. Promedio de la composicion béasica de nutrientes de la leche.

Componentes (%) Tipo de leche
Vaca Cabra Oveja
Agua 87,5 87,9 80,1
Proteinas 3,2 3,4 6,2
Grasas 3,6 3,8 7,9
Hidratos de carbono 4,7 4,1 4,9
Caseina 2,6 2,4 4,2
Albumina, globulina 0,6 0,6 1,0
Cenizas 0,7 0,8 0,9

Fuente: (Lopez & Barriga, 2016).

1.1.6 Composicion quimica

Figura 1. Estructura de la leche
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Fuente: (Araneda, 2022).



La composicion quimica de la leche depende de muchos factores como los
siguientes: especie, la raza, la variabilidad animal, la edad, la fase de lactacion,
la estacion de afio, la alimentacidn, el tiempo de ordefia, el periodo de tiempo
entre ordefios, las condiciones fisioldgicas, condiciones higiénicas y el que reciba
medicacion o no. Sin embargo, los procedimientos realizados para la venta y
consumo aseguran una composicion siempre constante, dentro de ciertos
margenes establecidos por la legislacion alimentaria segun el tipo de leche
(Araneda, 2022).

1.1.6.1 Agua

Lépez & Barriga (2016), mencionan que el agua es el componente mayoritario

de la leche cruda, oscilando entre el 80—90% en la mayoria de las especies

domésticas con aptitud lechera. Este elemento permite mantener las siguientes

caracteristicas:

» Aalgunos de los componentes de la leche como la lactosa, proteinas solubles
e iones minerales en solucion.

» A las grasas en emulsion.

> A las proteinas en dispersion.

Sin embargo, el valor nutricional de la leche como un todo es mayor que el valor
individual de los nutrientes que la componen debido a su balance nutricional
anico. Es decir, la cantidad de agua en la leche refleja ese balance. En otras
palabras en todos los animales, el agua es el nutriente requerido en mayor
cantidad y la leche suministra el 87% (Vasquez, 2018).

Araneda (2022) define que el agua es el componente mas abundante de la leche.
Mientras que la lactosa es el componente mas abundante del extracto sélido. Es
un hidrato de carbono que se encuentra solamente en la leche y es el

responsable del sabor dulce de ésta.



1.1.6.2 Lactosa

En principio la lactosa es el principal azlcar en la leche humana y esta presente
en concentraciones altas, siendo de 6,89/100ml, en comparacién de la leche de
vaca que encontramos en 4,99/100ml. Asimismo, la lactosa promueve la
colonizacion del intestino, con flora microbiana, para la mantenciéon de un
ambiente 4cido y evitar el crecimiento de hongos, parésitos o
bacterias (Fernandini, 2012).

1.1.6.3 Lipidos o grasas

La composicion lipidica o grasa de la leche es también muy compleja y constituye
una fraccién importante, debido a los aspectos econdmicos, nutritivos y a las
caracteristicas fisicas y organolépticas a las que da lugar. Inclusive los cambios
de la composicion relativa de &cidos grasos de la leche provocan modificaciones
tecnologicas y sensoriales en los productos lacteos (Lépez & Barriga, 2016).

Figura 2. Globulos de la grasa de la leche de vaca.
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Fuente: (Lopez & Barriga, 2016).

Sin embargo, se debe tener en cuenta que la produccién de grasa lactea, dentro
de un nimero o grupo de vacas alimentadas en condiciones similares, sugieren
que la produccion de grasa depende de la capacidad metabdlica individual de
cada vaca (Garcia et al., 2014).



1.16.4 Proteinas

Lépez & Barriga (2016) define que las proteinas de la leche constituyen el
componente mas importante desde el punto de vista nutritivo. Ademas, su
contenido depende la aptitud tecnolégica de la leche en la elaboracion de
productos lacteos ya que contribuyen al rendimiento quesero, son responsables
de la coagulacion, intervienen directamente en la textura e influyen en la
formacion del olor y sabor a través de la degradacién de estas (protedlisis) a lo

largo de la maduracion.

Mientras que Araneda (2022) menicona que las proteinas se encuentran en
cantidades apreciables, y se pueden distinguir las proteinas del suero, es decir
se destacan por su alto valor nutricional y por dltimo las caseinas. Estas ultimas
juegan un rol fundamental en la elaboracion de quesos y productos fermentados
debido a su capacidad para precipitar bajo ciertas condiciones ejemplo adicionar
acidos.

1.1.6.5 Caseina

Como complemento la caseina forma parte de las proteinas secretadas en la
mayoria de los mamiferos que producen leche. Es decir, es una fosfoproteina
producida por cuatro genes que codifican para las caseinas, y estos son a s1, a
s2, B y K, las cuales se organizan en forma de micelas o unidades solubles.
Asimismo, las caseinas tienen un alto contenido de aminoacidos esenciales que
se separan de la parte acuosa por accion de enzimas como la quimosina, la cual
precipita la proteina en la elaboracion de producto como el queso (Guevara et
al., 2014).

Conviene destacar que la Caseina proviene del latin “caseus” y esta se significa
gueso; ademas es una fosfoproteina que estd presente en la leche. De igual
manera existen al-Caseina, a2-Caseina, B-caseina, K-caseina y gama-caseina.
Y cada una de estas proteinas tiene variantes genéticas; por ejemplo la B-
caseina tiene Al, A2, A3, By C. Y la K-caseina tiene Ay B (Ortiz, 2013).
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Tabla 2. Composicion quimica de la leche y algunos derivados por 100 g

Componentes Leche Yogur Quesillo Queso
entera natural Gouda
Energia (Kcal) 61 61 103 356
Agua (g) 88 88 79 41
Proteina (g) 3,2 3,5 12,5 24,9
Grasa (g) 3,3 3,3 4,5 27,4
Grasa saturada(g) 1,9 2,1 2,9 17,6
Grasa monoinsaturada 0,8 0,9 1,3 7,7
(9)
Grasa poliinsaturada (g) 0,2 0,1 0,1 0,7
Colesterol (mg) 10 13 15 114
Sodio (mg) 43 46 405 819
Carbohidratos (g) 4,8 4,7 2,7 2,2
Vitaminas Vitamina Bi2, Riboflavina, Vitamina A, Niacina,
Vitamina Bs

Minerales Calcio, Zinc, Fosforo, Magnesio, Yodo

Fuente: (Araneda, 2022).

1.1.6.6 Minerales en la leche

Closa et al., (2003) define que la leche de vaca contiene minerales en promedio
alrededor de 7 g/l y su distribucién y concentracién de estos elementos en la
mezcla de fases en equilibrio que la constituyen. Pero difiere de acuerdo al
elemento de que se trate. Aunque en la fase acuosa continua se encuentran
disueltas, conjuntamente con lactosa y compuestos nitrogenados solubles, sales
minerales u organicas como citratos, fosfatos y cloruros de Ca, K, Mg, Na y

trazas de Fe.

Agudelo & Bedoya (2005) también comparten que la leche de vaca contiene

sodio, potasio, magnesio, calcio, manganeso, hierro, cobalto, cobre, fésforo,
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fluoruros, yoduros. Pero se reconoce la presencia de otros en cantidades

vestigiales, como el aluminio, molibdeno y plata.

Tabla 3. Contenido de minerales de leche de cabra y vaca.

Componente Cabra Vaca
Ca (mg) 134 122
P (mg) 121 119
Mg (mg) 16 12
K (mgQ) 181 152
Na (mg) 41 58
Cl (mg) 150 100
S (mg) 28 32
Fe (mg) 0,0 0,08
Cu (mg) 0,05 0,06
Mn (mg) 0,032 0,02
Zn (mg) 0,56 0,53
I (mQ) 0,022 0,021

Fuente: (Bidot, 2017).

1.1.6.7 Vitaminas en la leche

La leche de vaca entera tiene cantidades significativas de algunas vitaminas
hidrosolubles y liposolubles. Un porcentaje elevado de los requerimientos de
vitaminas B12, riboflavina (vitamina B2), vitamina A, niacina y piridoxina
(vitamina B1) se cubren con el consumo de leche recomendado segun la edad
(Fernandez et al., 2015).

1.1.7 Propiedades fisicas de la leche

En suma a esta tematica la leche es un liquido complejo que contiene muchos
componentes en diferentes estados como: solucion, emulsion y coloidal; y estos

comprenden sus propiedades y los cambios que le acontecen implica un
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profundo conocimiento de cada uno de sus compuestos y de las relaciones entre
ellos (Vasquez, 2018).

1.1.7.1 Apariencia

Por lo general, el aspecto normal de la leche debe ser de color blanco
aporcelanado donde se refleja la apariencia; de igual manera no presenta
grumos o cuerpos extrafios provenientes del ambiente como las piedras, tierras
pelos, entre otros. En otras palabras estos objetos extrafios podrian ser
perjudiciales para el consumidor. Inclusive el liquido blanco (leche) debe ser de
consistencia liquida y ligeramente viscosa, esto se debe al contenido de
caracteristicas quimicas como azUcares, sales disueltas en ella y caseina. El
aspecto opaco de la leche se debe a su contenido de particulas en suspension,

grasa, proteinas y ciertas sales minerales (Vasquez, 2018).

1.1.7.2 Densidad

Lépez & Barriga (2016) definen la densidad de la leche de una especie
determinada no es un valor constante, sino que va a depender de varios factores
que determinan su potencial en la alimentacién o consumo de los seres vivos,

los cuales son los siguientes:

» La viscosidad se perturba con la temperatura, es decir siendo menor viscosa
al aumentar el temple o temperatura.

» Asimismo, la densidad varia equitativamente a la agrupacion de sdlidos
disueltos o pequefias cantidades de materia organica que se disuelven en el
agua.

» Si la densidad es menor de 1, condiciona el valor de la densidad en la
produccion de materia grasa; donde la densidad de la leche varia de forma

inversa al contenido graso.
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Tabla 4. Densidad de la leche en diferentes especies.

Densidad Valores
Vaca 1,0231y 1,0398
Cabra 1,0290y 1,0390
Oveja 1,0347y 1,0384

Fuente: (L6pez & Barriga, 2016).

1.1.7.3 Viscosidad

Un claro ejemplo sobre la viscosidad es que la leche es mucho mas viscosa que
el agua. La causa de este aumento de la viscosidad se debe sobre todo a la
materia grasa en estado globular y a las macromoléculas proteicas, mientras que
las sustancias disueltas sélo influyen en pequefia parte. Por lo tanto, el
lactosuero es menos viscoso que la leche desnatada, y esta menos que la leche

completa o entera (Vargas, 2004).

Tabla 5. Viscosidad de la leche (mPa*s).

Temperatura Leche completa Leche Agua
(°C) desnatada

5 3,2 3,9 1,53

10 2,8 2,5 1,30,

20 2,2 1,9 1,006

30 15 1,35 0,80

50 L 0,6 0,55

Fuente: (Alais 1985 citado por Vargas, 2004).

1.1.7.4 pH Yy acidez

Mientas que los autores Lopez & Barriga (2016) mencionan que el pH es una
medida empleada para mostrar la acidez o alcalinidad de una sustancia que se

trata de la concentracion de iones hidrégeno y que esta constituye un parametro
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atil para el procesado de productos lacteos; o de darle valor agregado.

Generalmente, la leche presenta un valor ligeramente acido.

Tabla 6. Valores de pH, segun las especies:

pH Valores
Vaca 6,65-6,71
Cabra 6,50-6,80
Oveja 6,51-6,85

Fuente: (L6pez & Barriga, 2016).

Podriamos resumir a continuacién importantes factores que modifican el pH en

la leche; como los cuales:

» Un pH anormalmente bajo suele ser debido a una contaminacion
microbioldgica, ya que los microorganismos transforman la lactosa de la leche
en 4cido lactico.

» El pH del calostro es méas bajo que el de la leche (p. €. pH 6,0) y esto es
explicado por un elevado contenido en proteinas.

» El estado de lactancia también modifica el pH observandose valores muy altos
(mayores a 7,4) en la leche de fin de lactancia.

» En leche mastitica se observa un pH de 6,9 a 7,5 debido a un aumento de la
permeabilidad de las membranas de la glandula mamaria originando una
mayor concentracién de iones Na y Cl y una reduccién del contenido de

lactosa y de P inorgénico soluble.

En cambio, la acidez titulable se refiere a un pH superior de 8.3; y es la suma de
la acidez natural y de la acidez desarrollada. Ademas, la acidez natural es debida
a las caseinas, a los minerales, a los 4cidos organicos y a los fosfatos. Por otra
parte, la acidez desarrollada es consecuencia del acido lactico y de otros acidos
procedentes de la degradacion microbiana de la lactosa. Por norma general la
acidez se expresa en grados Dornic (°D) (1 °D = 0,1 mg de acido lactico en un
litro de leche) (L6pez & Barriga, 2016).
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Tabla 7. Los valores medios de acidez de las distintas especies:

pH Valores
Vaca 14-18 °D
Cabra 14-18 °D
Oveja 18-22 °D

Fuente: (L6pez & Barriga, 2016).

1.1.7.5 Apariencia

En relacion con la apariencia la leche es un liquido que parece blanco y es opaco
si el espesor es suficiente; este aspecto se debe a la organizacién de caseinas
(unidas por iones de calcio Ca) en micelas, forman estructuras relativamente
grandes que favorecen la dispersion de la luz proporcionando a la leche su
aspecto caracteristico. Inclusive los glébulos grasos también intervienen en la
dispersion de la luz, debido a que la dimensién de los mismos es muy superior a

la longitud de onda media de la luz solar (Lopez & Barriga, 2016).

1.1.8 Produccién de laleche comercializada

Por otra parte, en el pais datos que se reflejaron en el Censo Agropecuario del
afio 2000 muestran que la produccién lechera se ha concentrado en la regién de
la Sierra, donde existen mayores productores de leche con un 73% de la
produccion nacional, seguidamente la Costa con un 19%, y un 8% compartido

con la Amazonia y las Islas Galapagos (Contero R. , 2008).

Asimismo, Contero (2008) menciona que la disponibilidad de leche cruda en el
pais es alrededor de 3,5 a 4,5 millones de litros por dia, siendo para consumo
humano e industrial aproximadamente 75% de la produccion. Inclusive El 90%
de las principales industrias procesadoras de lacteos se encuentran ubicadas en
la Sierra y se dedican, principalmente, a la produccion de leche pasteurizada,
quesos y crema de leche, ocupando un plano secundario los otros derivados

lacteos.
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Es evidente que la comercializacion de la produccion lechera mejora los ingresos
econdmicos de una determinada poblacién, ademas de generar empleo en el
procesamiento, comercializacion y distribucion de la leche. De igual manera
contribuye a la seguridad alimentaria en las zonas rurales. Por otra parte, en los
paises en desarrollo, la mayor parte de la leche se comercializa a través de
canales informales, es decir no existe reglamentacion para su venta. Esto se
debe principalmente a que la mayoria de los consumidores prefieren elaborar
ellos mismo la leche mediante practicas simples como la coccion, en lugar de
pagar por el procesamiento y el envasado del producto. Como consecuencia de
esta accion la diferencia entre los precios al productor y los precios al consumidor

suele ser menores en el mercado informal (FAO, 2022).

En la mayoria de la leche comercializada en mercado se la vende entera, es el
producto ajustado 0 no en su contenido de grasa, apto para consumo humano,
después de procesos que garantizan su inocuidad. La leche entera tiene alto
valor nutritivo, alta actividad de agua (0.98) y pH neutro (6.6), la leche es un
medio 6ptimo para el crecimiento microbiano, por lo que necesita ser sometida

a procesos térmicos para su conservacion. (Juarez et al., 2015).

Sin embargo, en los procesos de comercializacion de la leche existe la
insalubridad de los alimentos donde se ha presentado un problema para la salud
humana, inclusive muchos de los problemas actuales en esta actividad no son
nuevos. Por otra parte los gobiernos de todo el mundo se estan esforzando al
méaximo por aumentar la salubridad del suministro de alimentos, es decir no
contar con productos malos para la salud del ser humano, en este sentido la
existencia de enfermedades de transmision alimentaria y de zoonosis sigue
siendo un problema de salud significativo tanto en los paises desarrollados como

en los paises en via desarrollo (Aguilera et al., 2014).
Como complemento Aguilera et al., (2014) menciona que la leche no es ajena al

problema de insalubridad de alimentos anteriormente mencionado, desde hace

miles de afios la leche de vaca ha sido parte de la dieta humana, y es
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considerada un alimento vital en el desarrollo y crecimiento de los seres

humanos.

En la produccién y exportacion de leche predominan los paises industrializados
con mas del 80%, principalmente la Unién Europea (UE) los integran, inclusive
desplazando a productores tradicionales potenciales como Australia y Nueva
Zelanda. Vale recalcar que en continente Americano siendo el Sur, el pais de
Brasil es el mayor productor de leche seguidamente de Argentina (Contero,
2008).

Por otra parte, la produccién de leche local es una de las actividades pecuarias
mas importantes del Ecuador, su produccién se manifiesta en 5,1 millones L/dia
proveniente de las tres regiones del pais como es la Costa, Sierra y Amazonia.
De igual manera, una leche de alta calidad es definida como un alimento de
sabor agradable, sin olores, de adecuada composicion quimica, libre de agentes
gue la puedan contaminar (Contero et al., 2021).

Ademas, la calidad composicional de la leche consiste en la composicién quimica
de la leche que corresponde sobre la grasa, proteina, extracto seco
desengrasado, sélidos totales y lactosa. Por lo tanto, estos parametros que se
evallan de acuerdo con las normas y estandares de calidad para determinar si
la composicion de esta materia prima reune los requisitos de la calidad

nutricional de la leche (Moreira, 2019).

Segun el MAGAP (2012) citado por Paredes & Valarezo (2014), definen que la
mayor cantidad de leche se destina a la elaboracion de sub productos como es
el queso, ya sea manualmente en las fincas o en las plantas pasteurizadoras
que se han instalado en los siguientes cantones: Chone, El Carmen, Flavio

Alfaro, Jama, Pedernales, Pajan y Santa Ana.

De igual manera, las personas que tienen ganaderias alrededor de los centros
poblados aprovechan para vender directamente la leche a la poblaciéon; y en

otros casos a la empresa privada a la multinacional Nestlé y Frontera que tienen
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cedes en los cantones de Carmen, Pedernales y Chone. Donde adquieren
35,000 L/Diarios. Inclusive en el cantén Chone también existen centros de acopio
de otras marcas como lo es Toni y Rey Leche, que adquieren un promedio de
12,000 L/Dia (Paredes & Valarezo, 2014).

En la comercializacién de la leche existe una cadena de produccion que inicia
finca hasta el consumidor final. Siendo necesario cuidar todos aquellos factores
gue si no se manejan adecuadamente, van a provocar deterioro del producto,
con pérdidas economicas para el comerciante. Puesto que la leche es un
producto altamente perecedero, es decir que tiene duracion limitada, se podria
dafar si no esta en una temperatura adecuada. La leche debe ser manejada
correctamente desde su obtencién hasta su consumo. Cada pais tiene su politica
donde se establece parametros minimos permitidos en cuanto a flora bacteriana,
al igual que controles de transporte y manipulacién del producto (Aguilera et al.,
2014).

Es atil apuntar algunos subproductos de la leche han llegado a ser de suma
importancia para las fuentes de substancias buenas para el cuerpo; por ejemplo,
las proteinas del suero de queseria son bien conocidas por su alto valor nutritivo,
pero también por sus variadas propiedades funcionales que poseen al
adicionarse como ingredientes a otros productos alimenticios (Silva & Verdalet ,
2003).

18



CAPITULO Il
ESTUDIO DE CAMPO

2.1 Metodologia

2.1.1 Ubicacion

La investigacion se llevo a cabo en el cantén Chone en zonas urbana de la
ciudad, donde se tom6 muestras a 5 vendedores de leche cruda para determinar
obra las caracteristicas fisicas y quimicas de la leche. Se presenta las

condiciones climéticas en la siguiente tabla 8:

Tabla 8. Ubicacion geogréfica y condiciones climaticas

Latitud 0.69819
Longitud 80.0936127
Altitud 17 msnm
Superficie 3,571 kmz
Clima Célido humedo
Temperatura media anual 23,4°C
Evapotranspiracion 1460,92 mm
Humedad relativa media anual 74 %
Precipitacion anual 1068,20 mm

Fuente: (Municipalidad de Chone, 2013).
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Figura 3. Zona urbana del cantdon Chone.
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Fuente: (GOOGLE EARTH, 2022).

2.1.2 Poblacién y muestra

Se considero la zona de estudio la leche que se comercializa en el mercado
municipal, como parte de la cadena productiva, siendo la muestra cinco
vendedores de la leche cruda en la zona urbana del cantébn Chone. Esta
investigacion fue de caracter exploratorio, para la seleccion de la
poblacién/muestra se tomé el criterio de aceptacion y rechazo minimo de la
norma INEN 9:2012, donde se indica "n=namero de muestras por examinar",
siendo su valor de 5. Ademas se basé en otros tamafios de muestras similares
de otras investigaciones de caracter exploratorio dentro de la carrera en

mencion.

2.2 Métodos

Para llevar a cabo la presente investigacion se utilizaron los siguientes métodos:
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2.2.1 Andlisis — Sintesis

En la primera, a través de la observacion de los fenomenos, se descubren las
causas que los producen; mientras que, en la segunda, se demuestra
matematicamente que dichas causas producen los fendmenos estudiados en la
investigacion (Molino, 2016). En este sentido se determind la sistematizacion
bibliografica que permitié estudiar las variables de investigacion sobre las
caracteristicas fisicas y quimicas de la leche producida en la ciudad de Chone
para acceder a informacion bibliogréfica producto de investigaciones realizadas,

donde se sustento las variables de la investigacion.

2.2.2 Induccion — Deduccion

El razonamiento deductivo e inductivo es de gran utilidad para la investigacion.
Por lo tanto, la deduccion permite establecer un vinculo de unién entre teoria y
observacion y permite deducir a partir de la teoria los fendmenos objeto de
observacion. La induccion conlleva a acumular conocimientos e informaciones
aisladas (Davila, 2006). Se tomO como referencia factores como la
contaminacion y el crecimiento de patdégenos, los aditivos quimicos, la
contaminacion ambiental y la descomposicién de los nutrientes que podria

afectar a la calidad de la leche.

2.2.3 Bibliogréficos

El método bibliografico ayudo a la investigaciéon en analisis de sus variables;
donde se conto con material informativo como: libros, revistas de divulgacion o

de investigacion cientifica, sitios Web y demas informacion necesaria para la

realizacion del ensayo (Gomez et al., 2014).
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2.3Técnicas

2.3.1 Observacion

La observacién en la investigacion cientifica como técnica, es un proceso
riguroso que consiste en la percepcion directa del objetivo de investigacion; la
misma que permite conocer, de forma efectiva, el objeto de estudio para luego
describir y analizar las situaciones reales del estudio planteado (Ceron et al.,
2020). Por lo tanto, fue una herramienta de apoyo para la recoleccion de

muestras sobre la leche cruda comercializada en el canton Chone.

2.3.2 Analisis Estadistico

El andlisis estadistico sirve al investigador la comprobacién de su hipétesis, debe
ser utilizado de manera apropiada de acuerdo con los objetivos planteados y el
disefio de estudio (Flores et al., 2017). Se utilizé la estadistica inferencial en lo
que se refiere al uso de cuadros y graficos de facil interpretacion de los
resultados obtenidos en la investigacion.

2.4 Medicion de variables

2.4.1 Parametros fisicoquimicos

Densidad

Solidos totales
Acidez

Solidos No grasos
Materia grasa

Proteina

vV V.V V V VYV V

Prueba de Brucelosis

*Solidos se pudo calcular a partir de la formula teniendo el %grasa y la densidad

(Férmula Fleischmann)
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2.5 Manejo del ensayo

En la investigacion se ejecuto las variables dependiente e independiente. La
misma que se tomo muestra en el mercado de la ciudad de Chone respaldada
por la Agencia reguladora de Agrocalidad. Donde se utilizé6 cucharon de acero
inoxidable grande para que se facilite la homogenizacion y el sacado de la
muestra. Los envases usados para la recoleccion de las muestras fueron de
vidrio resistente con capacidad de 250 ml, con su respectivo cierre hermético y

debidamente etiquetado.

Asimismo, las muestras fueron trasportada en condiciones apropiadas, tomando
precauciones para que no haya exposicion directa del producto a la luz y con
una temperatura que no sea menor de 0°C ni mayor de 10°C. Debidamente se
utilizé un coolers para ser llevado al laboratorio. Todo este proceso esta

amparado con la norma técnica ecuatoriana INEN 9:2012 antes mencionada.

2.6 Trabajo de laboratorio

El presente andlisis de laboratorio donde se determiné las caracteristicas fisicas
y quimicas se realizaron en las oficinas del Centro de Diagnéstico Clinico
Veterinario ANIMALAB CIA. LTDA, Ubicado en la calle Colon y Siete de Agosto

de la ciudad de Chone.

2.7 Resultados

En el presente trabajo, los resultados fueron analizados y discutidos tomando en
cuenta las tareas cientificas en la investigacion, los mismos que fueron

presentados en graficos, cuadros estadisticos e histogramas.

En la tabla 9, se muestra los resultados de las caracteristicas fisicas de la leche
las cuales fueron tres muestras por parte de 5 comerciantes presentando el olor
normal y color blanco porcelana. De igual manera las muestras tuvieron la

temperatura de 16 °C, comparando con la literatura se dice que al ganadero le
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interesa enfriar la leche en el plazo maximo de dos horas a una temperatura tanto
mas proxima a los 4 °C; cuanto mayor sea el tiempo que haya de transcurrir
desde el ordefio hasta que se efectue la recogida del producto, y mantenerla en
esas condiciones con el fin de disminuir e incluso detener la multiplicacion de los

microbios que hay en ella (Hernandez J. , s/f).

Ademas, la leche que se comercializa en la ciudad de Chone no presenta agua

y su punto de congelacion de la misma manera.

Tabla 9. Caracteristicas fisicas de la leche.

Color y olor Temperatura °C  Aguaen la Punto de
leche (%) congelacién
Blanco Porcelana- 16 0 0
Normal

En la tabla 10, se muestran los valores analizados de las siguientes
caracteristicas: grasa, solido no grasos, solidos totales, proteina y lactosa, en la
que no existe diferencia significativa de las tres muestras evaluadas por 5

comerciantes de la ciudad de Chone.

Tabla 10. Resultados de las caracteristicas quimicas de la leche comercializada

en la ciudad de Chone.

Sadlido (no

Comerciantes Grasa grasos) Solidos totales Proteina Lactosa

1 3,7 8,4 12,73 3,3 4,8

2 3,6 8,56 12,7 3,4 4,8

3 3,73 8,43 12,4 3,2 4,8

4 3,66 8,46 12,7 3,4 4,8

5 3,66 8,5 12,76 3,3 4,8
Probabilidad 0,36 0,56 0,27 0,74 0,9
Error estandar 0,045 0,073 0,12 0,132 0,07

El analisis de densidad realizada a la leche que se expenden en el mercado

municipal de Chone, indica una variacion en los niveles de densidad tanto entre
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comerciantes como entre las diferentes muestras tomadas. A excepcion del
primer comerciante todos los demas superan el nivel referencial al menos en una
muestra evaluada. El mayor valor lo obtuvo el tercer comerciante en la tercera
evaluacién con 1,03 g/cm3® y el menor valor fue encontrado en el cuarto

comerciante en la primera evaluacion.

PRUEBA DE DENSIDAD

Figura 4. Valores de la densidad de la leche tomada en cinco comerciantes.

Los sélidos totales tuvieron un rango de variacion entre 12 y 12,9%, el menor
valor le corresponde a la muestra tomada al tercer comerciante y el valor mayor
coincidié en los comerciantes primero, cuarto y quinto en la tercera evaluacion
realizada. En todos los casos superan los valores de referencia de 11.2%. El
que varié el contenido de solidos totales es normal puesto que el origen es

variable y la alimentacion también lo cual incide en este parametro.
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PRUEBA DE SOLIDOS TOTALES

+ A N N8 B8 _ 5 N _||N

Figura 5. Valores correspondientes a los sdlidos totales de la leche.

En lo correspondiente al pH en la figura 6 se puede observar el rango de
referencia de entre 6.6 y 6.8. En este caso en ningln caso se supera limite
superior permitido, aunque, si se encontré muestras por debajo del limite inferior
las mismas que fueron encontradas en el segundo y tercer comerciante. También
se puede observar que el mayor valor de pH lo obtuvo la muestra tomada del
comerciante 4 en la tercera evaluacion realizada. Las demas muestras

presentaron valores de entre 6.6 y 6.7.
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PRUEBA DE pH

Figura 6. Valores del pH de la leche que expenden en el mercado de la cuidad
de Chone.

Los valores del parametro de acidez se presentan en la figura 7, los mismos
estan dentro del rango de referencia, sin embargo, la muestra del comerciante 4
en la tercera evaluacion esté ligeramente superior al rango de referencia. En
todos los casos los valores estan entre 16.2 y 17.1. La variacién en los datos
entre comerciantes y evaluaciones realizadas es menor que en las anteriores
variables lo que puede sugerir que este parametro es mas estable que los

anteriores.

PRUEBA DE ACIDEZ

Figura 7. Andlisis de Acidez de la leche que expenden cinco comerciantes del

mercado municipal de Chone.
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En lo correspondiente a los sélidos no grasos en la figura 8, se observan los
datos los mismos que indican que todas las muestran estan por encima de los
valores referenciales de 8.2. Los valores fluctuaron entre 8.3 y 8.7. Todas
muestran variacion entre comerciantes y entre evaluaciones. Sin embargo, se
observa que en la primera evaluacion cuatro de los comerciantes tienen un valor
de 8.4%. Asi mismo, se observa un incremento de solidos no grasos de una

evaluacion a otra en la mayoria de comerciantes.

PRUEBA DE SOLIDOS NO GRASOS

— e e e e e e o — e s o P e ki te wm w o e w= =lN =

Figura 8. Analisis de Acidez de la leche que expenden cinco comerciantes del

mercado municipal de Chone.

La materia grasa de la leche que se expende en el mercado municipal de Chone
estd por encima del valor minimo de referencia que es de 3.2% tanto los
comerciantes como en las evaluaciones realizadas obteniendo un rango entre
3.6 y 3.8% valores no tan amplios lo que sugiere un patron estable de contenido
de materia grasa de la leche al menos en este periodo donde se realiz6 la
investigacion con la posibilidad que en la época de altas precipitaciones donde
se tiene mayor cantidad de pasto con alto contenido de humedad la

concentracion sea diferente.
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Figura 9. Valores de la materia grasa de la leche que expenden cinco

comerciantes del mercado de Chone.

Sin duda alguna la proteina es una de los parametros mas importantes de la
leche de consumo humano. En la figura 10, se presentan los valores de proteina
en los distintos comerciantes y en cada una de las evaluaciones realizadas las
mismas que son superior al valor minimo referencial de 2.9. Los valores
encontrados estan en un rango entre 3.1 y 3.9%. El mayor valor se alcanzé en
la tercera evaluacion realizada al cuarto comerciante con un contenido de

proteina de 3.9%. Y el menor se obtuvo en la primera evolucion del comerciante

tercero.

Figura 10. Analisis de proteina de la leche que expenden cinco comerciantes

del mercado de Chone.
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En el analisis de brucelosis no se encontraron muestran positivas por lo que se
puede decir que la leche que se expende en el mercado municipal de Chone es
libre de esta esta bacteria que ataca al ganado bovina en espacial a las hembras

y que puede ser trasmitida al ser humano.

PRUEBA DE BRUCELOSIS

m NEGATIVO

COMER 1 COMER 2 COMER 3 COMER 4 COMER 5

Figura 11. Analisis de brucelosis de la leche que expenden cinco

comerciantes del mercado de Chone.
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CAPITULO Il
PROPUESTA

3.1 Titulo dela propuesta
Guia de buenas practicas sobre la leche comercializada en la ciudad de Chone.
3.2 Fundamentacion

En la presente investigacion se observo la comercializacion de la leche en areas
inadecuadas, la baja luminosidad y ventilacion para el expendio de la leche. De
igual manera materiales y utensilios extemporaneos no resistentes al uso
frecuente y finalmente malos habitos higiénicos del personal en el uso

inadecuado del uniforme.

Con esta informacion se pretende mejorar en la comercializacion de la leche por
partes de venderos locales del mercado municipal de la ciudad de Chone. La
guia se trata sobre las Buenas Practicas de Manufacturas siendo principios
basicos de higiene en la manipulacién de alimentos para el consumo humano.
Siendo esta informacién importante para las personas que comercializan la leche

en la ciudad de Chone.
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GUIA TECNICA SOBRE LA PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE
LA LECHE COMERCIALIZADA EN EL MUNICIPIO DEL CANTON
CHONE

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, es fundamental
evitar la contaminacion de la leche, esta guia ofrece a los productores y
comerciante de leche informacion atil y de facil manejo sobre el manejo del

ordefio y comercializacion de la leche.

Para la realizacion de esta guia se utilizé informacion sobre buenas practicas de
ordefio y buenas practicas de manufactura en alimentos procesados, sobre el
Decreto Ejecutivo 3253, registro Oficial 696 de 04 noviembre 2002 estado
vigente citado por Andrade (2015) y la FAO (2011).

Las BPM abarcan las actividades que se realizan dia a dia en la comercializacién
de la leche por parte de los comerciantes de la ciudad de Chone, para controlar
riesgos del que el producto se contamine, a continuacion se ubica la propuesta

estratégica para la produccién y comercializacion de leche:
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Estructura de la guia técnica de la leche comercializada en la ciudad de Chone.

REQUERIMIENTOS

El comerciante de leche
debe aplicar los siguientes
requerimientos para evitar
la contaminacion del
producto.

Buenas practicas del manejo de la leche.

Procedimiento para un buen ordefo

Alternativas de penetraciéon de mercado

Recopilacion fisica de la leche

Caracteristicas especiales que debe tener la
Leche

Equipos y utensilios que debe utilizar el
comerciante

Vestimenta para realizar la venta de la leche

Garantia que debe ofrecer el comerciante de
leche.

Herramientas basicas requeridas para la venta
de leche

[ Buenas practicas de manejo de la leche ]

de Chone.

e La aplicacion de BPML es para garantizar la leche sea de buena calidad, la
misma que debe tener un color blanco cremoso y sabor agradable.

¢ No debe tener rastros de sangre u otro color.

¢ No debe tener residuos de medicamentos que han sido aplicados en el ganado.

e La leche se la debe tener en perfectas condiciones higiénicas, para poder
conservarla mientras es trasladad para su comercializacion o venta en la ciudad
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Procedimiento para un buen ordefio.

Antes del ordefio en campo se debe considerar lo siguiente:

Limpieza donde se realiza
el ordefio

La limpieza es importante, el piso y las paredes del
establo debe de limpiarse todos los dias, retirando
siempre el residuo de estiércol, tierra o basura.

Arreado de la vaca

Se debe arrear la vaca con tranquilidad para no
estresarla, el buen trato estimula la salida de la
leche de la ubre.

Horario del ordefio

Se debe tener un horario fijo para ordefar.

Amarrado de la vaca

La inmovilizacion es importante para evitar cualquier
riesgo.

Lavado de manos y brazos
del ordefiador

El lavado de manos y brazos es importante, de esta
manera elimina la suciedad y puede manipular la
ubre de la vaca facilmente.

Preparacion y lavado de
utensilios de ordefio

Se debe lavar los utensilios antes del ordefio, para
evitar la presencia de agentes contaminantes.

Durante el ordefio en campo se debe considerar las siguientes sugerencias:
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Ropa adecuada

La persona del ordefio debe utilizar la ropa que incluya
gabacha y gorra de preferencia de color blanco, lo cual
estas prendas deber ser utilizadas unicamente para el
ordefio.

Lavado de pezones

El lavado de pezones se debe realizarse siempre
cuando se valla a ordefar ya sea con o sin ternero.

Secado de pezones

En el secado se debe utilizar una toalla limpia.

Ordefio de la vaca

Para esta actividad se la debe realizar suave y segura,
se sugiere de 5 a 7 minutos el tiempo recomendado para
ordefiar por vaca.

Sellado de pezones

Al terminar el ordefio se debe realizar el sellado, es decir
se debe ingresar los pezones en un recipiente con
desinfectantes, de preferencia que sea agua yodada.

Desatado de la vaca

Al finalizar con el ordefo se debe a desatar a la vaca
con tranquilidad, para que el ternero termine de mamar.

Después del ordefio en campo se debe considerar las siguientes sugerencias:

Colado de laleche
recién ordefiada

Para garantizar el adecuado colado de la leche en los
baldes de acero inoxidable, se recomienda usar una
manta de tela gruesa en la parte superior del balde, para
ser colada.

Lavado de utensilios
de ordefo

Los utensilios que se usaron durante el ordefio se deben
lavar con abundante agua y jaboén.

Limpieza del local de
ordefio

El area donde se ordefia se debe limpiar todos los dias
para evitar contaminacion.

Destino de los
residuos de estiércol y
orina

El estiércol y la orina se debe utilizar en técnicas de
compostaje para ser utilizado como abono organicos en
las plantas.

Traslado de la leche
para ser
comercializada

La leche se la debe mantener en envases cerrados,
ubicados en la sombra, para evitar que la leche sufra
cambios organolépticos.
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Registro de En el registro de produccién se debe brindar informacion
produccién de leche. para tener el control de cada animal, de esta manera el

productor pueda calcular su rentabilidad en campo.

Alternativas de penetracion de mercado

¢ El comerciante debe realiza una planificacion de compray venta de la leche que

incluye las actividades de transporte y distribucion del productor en mejores
condiciones posibles.

Al verificar el comerciante con el productor los estandares de calidad de la leche
se establece una oferta de precio ajustada a la normatividad vigente, la cual se
vincula al nuevo duefio del producto.

Recopilacion fisica de la leche

Se debe considerar las medidas higiénicas y de sanidad de los vehiculos.

En el transporte se debe considerar las condiciones sanitarias y de temperatura
establecidas para garantizar la conservacion de la leche.

El vehiculo destinado al transporte de la leche debe ser adecuados a las
condiciones del alimento, es decir que protejan al alimento de contaminacion y
efecto del clima.

El vehiculo debe ser lavado diariamente después de realizar la recoleccion del
producto. Utilizando detergente, cepillo y abundante agua.

El transporte debe poseer condicion de facil limpieza para evitar la
contaminacion.

No se debe permitir transporta la leche junto con productos toxicos.

La comercializacion de la leche debera realizarse en condiciones que garanticen
la conservacion y su proteccion.
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Caracteristicas especiales que debe tener la Leche

El comerciales debe observar las caracteristicas que presente la leche como
su olor, sabor, color.

El comerciante debe expender su producto en lugares alejados de gasolineras,
lubricadoras o en ambiente de dudosa higiene, porque la leche tiene una
particularidad de absorber olores derivados del petréleo, en este caso si la
leche presenta olor no caracteristica es falta de calidad en ella.

Ademas, el vendedor o comerciante debe notar en el sabor de la leche que sea
de ligeramente dulce, si nota un sabor salado podria estar atravesando mastitis
alguna vaca.

Y finalmente debe notar su color que sea blanco o blanco amarillento. Si
presenta color blanco azulado es porque esta adulterada con agua, si nota un
color gris amarillento proviene de vacas enfermas y si presenta color rosado
indica presencia de sangre lo cual un color anormal conduce su calidad para el
consumidor.

Equipos y utensilios que debe utilizar el comerciante

El comerciante debe contar con el equipo y utensilios necesarios que se utilizan
en la comercializacion de la leche, que sean materiales que no transmitan
sustancias toxicas, y en las caracteristicas de olores, sabores y color de la
leche.

Ademas, las mesas de trabajo que utilicen los comerciantes de leche deben de
ser lisas, bordes redondeados, impermeables, inoxidables y de facil limpieza.
En la limpieza se debe usar desinfectantes de grado alimenticio en equipos e
instrumentos que se utilicen en la comercializacion de la leche.

En las mesas la superficie no deben estar recubiertas con pintura que
represente un riesgo para la inocuidad de la leche comercializada, porque
podria absorber los olores de esta.

Vestimenta para realizar la venta de la leche

El comerciante debe contar con vestimenta adecuada para la venta de la leche,
de preferencia que sea de color blanco.

Debe tener el calzado adecuado para realizar su venta de leche, el cual debe
ser cerrado, antideslizante e impermeable.

El uniforme y los accesorios deben ser lavables y las operaciones de lavado se
debe realizar en un lugar alejado de donde comercializa la leche.

El vendedor debe lavarse y desinfectarse las manos y guantes antes de
comenzar su trabajo.

Se debe garantizar la inocuidad de la leche que se esta comercializando.
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Garantia que debe ofrecer el comerciante de leche

En las operaciones de almacenamiento y distribucion de los alimentos deben
estar sujetas a los controles de calidad apropiados.

Los comerciantes de leche deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de la inocuidad, es decir expender un producto libre de residuos
malos para el consumidor.

Debe asegurarse que la calidad de su producto en las caracteristicas fisicas de
la leche tenga aceptacion por parte de los consumidores.

Debe tener el area donde expende su producto limpia, los equipos que utiliza en
la comercializacion de la leche debe ser de acero inoxidable.

Herramientas basicas requeridas para la venta de leche

\%

Habitos de higiene del

Comerciante comerciante
El vendedor o comerciante de e El vendedor debe bafarse a
leche debe contar con la higiene diario, debe tener presencia de
en operaciones de transporte y limpieza cuando este vendiendo
distribucion de la leche. la leche.
El vendedor debe tener uniforme e Debe mantener las ufias cortas
que lo caractericé con el y limpias, sin ningldn tipo de
producto y que esté limpio. colorante.
Debe utilizar cofia o gorra para e Se debe evitar toser en los
evitar que caiga pelo en la leche alimentos.
que esta comercializando. e Se debe evitar utilizar joyas o
Debe contar con tapabocas para accesorios contaminantes.
evitar que caiga saliva en la e Se debe evitar comer, beber o
leche. fumar en el area que
Debe utilizar zapatos cerrados. comercializa la leche.

| St
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El comerciante debe
mantener una adecuada
desinfeccién de las manos

El comerciante debe mantener
una adecuada desinfeccién de
las manos, debe ser
constantemente, al ingresar al
area donde comercializa la
leche.

Después de utilizar los servicios
sanitarios o el inodoro.

Después de tocar elementos
gue no forme parte de la
comercializacion de la leche.

‘B
/.j g@
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Responsabilidades del
comerciante

El comerciante de leche debe
mantener utensilios limpios,
para mantener la inocuidad de la
leche.

Debe realizar cada tarea de
acuerdo a los habitos de higiene.
Debe minimizar cometer errores
para no contaminar la leche, con
agentes externos.

Los residuos que se encuentre
en el alrededor deben ser
depositados en recipientes
correspondiente.




CONCLUSION Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

De acuerdo los hallazgos encontrados podemos concluir lo siguiente:

Se concluye que la leche cruda que ingresa a ser comercializada en la ciudad
de Chone cumple con las caracteristicas fisicas de color, olor, sabor y

temperatura por la norma NTE INEN 9:2012

La leche que se analiz6 presento valores medios dentro del rango permitido,
aun asi, se presento valores minimos de lo regular en los niveles de densidad
permitidos por la norma NTE INEN 9:2012 incumpliendo una de las
caracteristicas quimica de la leche.

Los indicadores mas afectados fueron la prueba de densidad y la prueba de
pH en los andlisis ejecutados en el mercado de la ciudad de Chone.

El nivel de cumplimiento de la inocuidad de venta por partes de los
comerciantes del mercado de la ciudad de Chone es malo.

Asimismo, los indicadores de brucelosis de la leche que expende los

comerciantes del mercado de Chone fué negativo.

Los analisis que se ejecutaron sobre la leche comercializada en el mercado

de la ciudad de Chone se di6 en época de verano.
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Recomendaciones

De acuerdo los hallazgos encontrados podemos recomendar lo siguiente:

Se sugiere realizar un estudio de calidad durante el periodo de invierno donde
se evalle el comportamiento temporal de los parametros de calidad

analizados.

Ademas, de incluir otros pardmetros de calidad como lo organolépticos para
evaluar la leche de las diferentes zonas de la ciudad de Chone.

Se recomienda que los comerciantes de leche de la ciudad de Chone ejecuten

la guia técnica sobre la inocuidad propuesta en esta investigacion.

De igual manera se deberia implementar charlas instructivas a los
consumidores mediante la academia en identificar una leche de calidad

expendida por comerciantes del mercado municipal de la ciudad de Chone.

Asimismo, se deberia implementar capacitaciones a los comerciantes sobre
el manejo de la leche, de parte de agencias gubernamentales o por la

academia en vinculacion sobre identificar la leche de calidad.

Y finalmente se sugiere realizar buenas practicas de ordefio de partes de los

productores.
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ANEXOS

Figura 12. Muestra de comerciantes numero 1

Fuente: (Suéarez, 2023).

Figura 13. Muestra de comerciantes numero 2

Fuente: (Suéarez, 2023).
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Figura 14. Muestra de comerciantes numero 3

Fuente: (Suarez, 2023).

Figura 15. Muestra de comerciantes numero 4

Fuente: (Suéarez, 2023).
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Figura 16. Muestra de comerciantes numero 5

Fuente: (Suarez, 2023).

Figura 17. Todas las muestras para ser llevadas a laboratorio.

Fuente: (Suéarez, 2023).
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Anexos 1.- Primer analisis fisicoquimico de la leche comercializada en la ciudad
de Chone.

CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf.: Of.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail : ¢ d ¢c.v.animalab@hotmall com
Machachi-Ecuador

CASO: A-1213-22
CODIGO: EM16-015-22

Cédigo: R PG AB-19 01
INFORME DE RESULTADOS DEL ENSAYO Revisién: 12
Fecha de Aprobacion: 2022 - 07 - 13

Fecha recepcién de muestra: viemes, 25 de noviembre de 2022
Fecha reallzacién de ensayo: sébado, 26 de noviembre de 2022
Fecha finalizacion de ensayo: sébado, 26 de noviembre de 2022
Fecha entrega de resultados: lunes, 28 de noviembre de 2022

**PREDIO: MERCADO MUNICIPAL DE CHONE **TELEFONO: 0980250784
**PROPIETARIO: MARIUXI SUAREZ GARCIA **DIRECCION: MANABI-CHONE-CHONE
**RUC: 1313675074 **E-MAIL: manusuarez-1998@hotmail com
**SOLICITANTE: MARIUXI SUAREZ RESPONSABLE: M\V.Z.Hemén Calderén
**ESPECIE: Bovino TIPO DE MUESTRA: Leche
N° DE MUESTRA: 5
**ENSAYO: Brucelosis en Leche / POE AB-45
METODO: Etisa Indirecto / Métado OIE. Capitulo 3.1.4. Afio 2018,
:ou::sm TOMADA Muestra proporcionada pot el cliente
OBSERVACION: NO
RESULTADOS
**VACUNA
Ne “IDENTIFICACIONl **RAZA **SEXO **EDAD o SIP % RESULTADO
1 COMERCIANTE 1 VR H VIE 13.48 NEGATIVO
2 COMERCIANTE 2 WR H ViEE 23.15 NEGATIVO
3 COMERCIANTE 3 VR H VE 749 NEGATIVO
4 COMERCIANTE 4 VIR H VIE 8.19 NEGATIVO
5 COMERCIANTE § VR H VIE 867 NEGATIVO

* Intorprotacién: POSITIVO con vaiotes de S/P > 50%, DUDOSO con valores de S/P > 45% a $ 50% y NEGATIVO con vaiores de S/P 5 45%
Toda muestra que sea Positive 0 Dudoso a este ensayo debe wer verificada y analizada en sangre

* S/D: Sin Dato *B/G: Brangus *GIL: Girolando *MON Montbelarde
*S19: Cope 16 “BH: Brahman *GYR: GYR | *NOR: Normando
* VIR: Vatias Razas *BH/R: Brahman Rojo *HIF: Holstein Friesian *PIZ: Pasn
* V/E: Varias Edodes *B/S: Brown Swiss *HIF/R: Hoistein Friesian Rojo
*CHAR: Charolais *JIR: Jersoy
Estos resultados son viidos solo para la(s) muestra(s) i y se prohibe ta on parcial o total de esto documento, sin ia

aulonzacion de ANIMALAB CIA LTDA

ANIMALAT ISOAEC 17028, VERSION VIGENTE
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pabio Guarderas y Nardos
Telf.: Of.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: ¢.d.c.v.animalab@hotmail com
Machachi-Ecuador

CASO: A-1213-22
CODIGO: EM18-015-22

La taformaciés da ™ ha 2id da por el cieste; El cliente asume 1o responsabilidad de la verasidad de estos datos, la informsacién del
diente se P < el l'_x 4 1 pto o 1 l!'

P ¥ »
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CENTRO DI

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos

Machachi-Ecuador

DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO
"ANIMALAB CIA. LTDA."

Telf.: Of.02 2310 826 / Cei: 0884 484 385 / 0997 080 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmall.com

Cédigo: R POE AB - 02- 01

SGCANMALAB 8O/ B ITODVERSION VIGENTE

56

INFORME DE RESULTADOS Revisién: 12
Fecha de Aprobacidn: 2022 - 07 - 13
NoDECASO: A-1213-22
CODIGO: BAIS-021.-22
Fecha de recepcién de muestras viernes, 29 de woviembre de 2022
Fecha de realizacién de ensayos: sébade. 26 de woviembre de 2022
Fecha de finalizacién de ensagos sibado, 20 de soviembee de 2022
Fecha de entrega de resultados lunes, 28 de soviembre de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0050250754
**RUC: 1313675074 SUBICACION:  MANABL.CHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE **MAIL: mariusuarez-1996@hotmailcos
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE:  MVZHeman Calderén
**[SPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Leche
N*" DEMUESTRAS: 5
**ENSA YOS SOLICITADOS: Asnalisis Fisco-Quissico de locho
METODO: Cromatogralia
MUESTRA TOMADA POR: Muastra proporcioaada por ol cliente
OBSERVACION N/O
N **IDENTIFICACION | **EDAD **SEXO SRAZA |
1 COMERCIANTE! H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR Y OLOR TEMPERATURA: AGUA EN LECHE (%) PUNTO DECONGELACION
Blasco Porcelana - Normal 16 00% 0,000
DENSIDAD Valorde Referencia
108% 10977 - 1033 8/l
oDz Valor 0o Relerencia
A i 160190
Valor de Reforencia
plt 66 6568
GRASA (%) 360% Valar «l;?;:lnm a
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Ay. Pablo Guarderas y Nardos
Tolf : OF.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0897 060 045 * Mall : c.d.c.v.animalab@@hotmail.com

Machachi-Ecuador
PROTEINA (%) 320% by
SOLIDOS (%) 850% Yo vl
SOLIDOS Valor de Referencia
TOTALES (%} 0% 127%
LACTOSA (%) 470% ano'd;‘:;’bnlm
REDUCTASA (%} 5
Este remultado es valido solo para la muestra analizada
o ANIMALAB CIA LTDA que fos aphican a lat muesiras como se recibieron
M.V.Z. HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
da = ha wd da por el cliente: El cliento asume la bilidad de la dad do estos daton la informacion del clsonte so
1 A x fel, l‘) A P L P 1, q 3 r—hh‘
SGC ANMALAB 150/ THC TTUAVERSKON VICENTE /10
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CENTRO DI

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos

Machachi-Ecuador

DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO
"ANIMALAB CIA. LTDA."

Tell: O1.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0097 060 045 * Mail.: ¢ d c.v.animalab@hotmail com

Cédigo: R POE AB - 02 - 01

INFORME DE RESULTADOS Revisién: 12
Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13
No DECASO: A 121322
CODIGO: BAIS-0:1.22
Fecha de recepcién de muestras viernes 29 de noviembre de 2022
Fecha de realixacion de ensayos: sibado, 26 de soviemben de 2022
Fecha de finalizacién de ensayos sibado, 20 de soviembire de 2022
Fecha de entrega de resultados lunes, 28 do soviembro de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0980250784
**RUC: 1313675074 *SUBICACION:  MANABI-CHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE **MAIL: martusnore:-1996@hotmal com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE ~ MVZHeman Caldorda
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Leche
N* DEMUESTRAS: 5
**ENSAYOS SOLICITADOS: Analists de leche
METODO: Cromatogralia
MUESTRA TOMADA POR: Muestra proporcianada por el cliento
OBSERVACION N/O
**IDENTIFICACION **EDAD *SEXO **RAZA
2 COMERCIANTE 2 V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR Y OLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%)} PUNTO DE CONCELACION
Blasco Porcelana - Normal 16 00% 0000
Valor de Relerencia
DENSIDAD: 1029 LOZ7 1003 /sl
Valorde Kelerencia
ACIDEZ 168 160-19.0
Valor de Relerencia
' 67 066-68
GRASA (%) 3.60% Valor de Relerencia

SGC ANMALAD 150/ I5C MO VERSION VIGENTE
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av, Pablo Guarderas y Nardos
Telf : Of.02 2310 928 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.; c.d.c.v.animatab@hotmail com

Machachi-Ecuador
PROTEINA (%} 330% V"“"’;:;.,:y""‘“"
SOLIDOS (%} 840% Yoloreanis st
SOLIDOS Valorde Relorencia
TOTALES (%} B% 127%
LACTOSA (%) 480% b~ e
REDUCTASA (%} -
Eate resultado es valido solo para la muestra analizada
o ANIMALAB CIA. LTDA inf que los it apican o las Muesiras como se recibieron.
M.VZ HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA*
It & da ™ ha 1id da por el cliente; Fl clioute asame la bilidad de la dad d datos, lo informacion del clivnte se
1 K A fed, i'_.l 1 P A P 1 q 1 '__l.b'_
SGC ANIMALAB SO/ M 1025 VERSION VIGENTY 4/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICOVETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf: O1.02 2310 626 / Cek 0984 484 335 / 0997 060 045 * Madl; c.d c.v.animatab@hotmail com
Machachi-Ecuador

Cédigo: RPOEAB-02-01
INFORME DE RESULTADOS Revisién: 12

Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13

NoDECASO- A-1215.22
CODIGO: BAIS-021-22
Fecha de recepcién de muestras: vieres 29 do noviensbi de 2022

Fecha de realizacién de ensayos sabado, 20 de noviembire de 2022
Fecha de finalizacién de ensayos sabado. 2 de noviembre de 2022
Fecha de entrege de resultados luues, 28 de soviembee de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 00802507584
**RUC: 1DI36T5074 **UBICACION:  MANABI
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE **MAIL: marissares-1006@hotmad com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE:  MVZHeran Calderdn
**ESPECIE: Boviso TIPODEMUESTRA:  Loche
N* DEMUESTRAS: 5
**ENSA YOS SOLICITADOS: Andlisis de leche
METODO: Cromatagralia
MUESTRA TOMADA POR: Muestra progorcioneda por el dicate
OBSERVACION N/O
**IDENTIHCACION | **EDAD **SEXO SRAZA
3 COMERCIANTE 3 V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
CQOHOR YOLOR TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%) PUNTO DI CONGHLACION
Blasco Porcelana - Norsal 16 00% 0,000
Valor de Rolerencia
DENSIDAD: 1028 1027 - 1033 o/ !
Valot de Relerencia
ACREz L 100-1940
Valor de Relerencia
ok 66 6668
GRASA (%} 370% b v
1%
SGC ANIMALAY 18O/ IBC 17025 VERSION VIGENTE 5/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf: 01.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0987 060 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail com

Machachi-Ecuador

Valor de Roforencia
FPROTEINA (%)} 310% 322%

Valar de Retorencia
SOLIDOS (%} 830% 85%
SOLIDOS Valor de Referencia
TOTALES (%) TR _1T%

Valarde Relereacia
LACTOSA (%) 160% 44%
REDUCTASA (%} -
Esto resultado es vélido solo para la muestra analizada
& ANIMALAS CIA. LTDA inf que los It 2plican 8 las muestras como se recibleron

M.VZ HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO ‘ANIMALAB CIA. LTDA"
La informacion marcada ~ ha sido mmisistrada por el clieste; Fl cliente asame la bilidad de la dod d daton Lo tab oa del clionto se
gro 4 e, -'.1 1 P 1 P 1 g rdo p |_|."
SGC ANIMALAB IS0/ INC [T VERSKON VICENTE 6/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf: Of.02 2310 826 / Cel: 0584 484 385 / 0997 060 045 * Madl.. ¢.d.c.v.animatab@hotmail com
Machachi-Ecuador

Cédigo: R POE AB - 02 - 01
INFORME DE RESULTADOS Revisién: 12

Fecha do Aprobacidn: 2022 - 07 - 13

NoDECASO: A-1213-22
CODIGO. BAIS-021-92
Fecha de recepcidn de muestrax vierues, 29 de moviembre de 2022

Fecha de realizacida de ensagox sibada, 26 de noviembre do 2022
Fecha de finalizacién de ensayos sibada, 20 de noviembre de 2022
Fecha de entrega de resultados luses, 28 do noviembee do 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0080250784
**RUC: 1313675074 SUBICACION:  MANABI
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DI CHONE **MAIL: martusuare:-1996botmail com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE:  MVZHeman Calderdn
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Leche
N*DEMUESTRAS: 5
**INSA YOS SOLICITADOS: Andlists de loche
METODO: Cromatograbia
MUESTRA TOMADA POR: Muestra proporcionada por el clieste
OBSERVACION: N/O
N* **[DENTIFICACION **EDAD **SEXO **RAZA
4 COMERCIANTE 4 V/E H V/R

RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS

COLOR Y OLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%) PUNTO DE CONGELACION
Blascw Parcolana- Normal 16" 00% 0.000
DENSIDAD Valorde Refervacia
1020 107 <1033 8/ sl
Valorde Relerencia
ACDZ 165 160190
Valorde Relerracia
pft 03 66-68
GRASA (%} 360% mmd;?:: i
SGC ANIMALAD IS0/ IBC 1700 VERSKON VIGENTE 7/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Tell: O1.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail.com

Machachi-Ecuador
PROTEINA (%) 330% e
SOLIDOS (%) 850% o g
SOLIDOS Valor de Relerencia
TOTALES (%} 1290% 127%
LACTOSA (%} 180% hs - e

REDUCTASA (%} =

Este resultado es vélido solo para la muestra analizada
o ANIMALAB CIA LTDA inf que los aplican a as muestras como s recdieron

M.V.Z. HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO ‘ANIMALAB CIA. LTDA'
La isformacién marcada * ha sido suministrada por el cliente; Fl dionte asume la respossabilidad do la verasidad de estos datos, la nformacién del clionte se
" A, 2 el I‘) A P ") 1, b} "‘I-»"

SGC ANMALAB 180/ I8C ROZVERSION VIGENTE 8/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos

Telf.: Of.02 2310 626 / Cel: 0984 484 385 / 0097 060 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail.com

Machachi-Ecuador
Cédigo: R POE AB - 02 - 01
INFORME DE RESULTADOS Revision: 12
Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13
NoDECASO, A-1213-22
CODIGO: BAIS-021-22

Fecha de recepcién de muestras viernes, 29 de noviambre de 20022
Fecha de realizacion de ensagos: sibado, 26 de noviesbro de 2022
Focha de finalizacién de ensayos sabado, 26 de woviembro de 2022
Fecha de entrega de reaultados luunes, 28 de soviembes de 2022

**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 00502507584

**RUC: 1313675074 **UBICACION:  MANABI-CHONE-CHONE

**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE **MAIL: waramar-1006@hotmad com

**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE: MV Z Homéa Calderda

**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Loche

N*DEMUESTRAS: 5

**ENSA YOS SOLICITADOS: Anélisis de leche

METODO: Cromatografia

MUESTRA TOMADA POR: Muestra proparcionada por el cliente

OBSERVACION N/O

**[IDENTIFICACION **EDAD **SEXO SSRAZA
5 COMERCIANTE 5 V/E H V/R

COLOR Y OLOR:
Blanco Porcelana - Normal

ACIDEZ

GRASA (%}

TEMPERA TURA: AGUA ENLECHE (%) PLUNTO DE CONGELACION
16" 00% 0000
Valorde Rolerencia
1028 1027 - 103 4/ ml
Valorde Rolerencia
167

16.0- 190

66 Valorde Relerencia

0668
370% Valorde f.elnudn
37%
SGC ANIMALAS NSO/ TEC 1702 VERSION VICENTE 910
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf.: Of.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail com
Machachi-Ecuador

Valorde Relotencia
PROTEINA (%) 320% 302%

Valorde Relerencia
SOLIDOS (%} 840% 85%
SOLIDOS Valor de Relerencia
TOTALES (%)} R.70% 127%

Valorde Relersscia
LACTOSA (%) 470% 5%
REDUCTASA (%} 23

Este resultado es vélido solo para la muestra analizada
o ANIMALAS CIA. LTDA Inf que los aplican 8 las muestras como se recibieron

M.V.Z HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
formacit ada " basdo da por ol clionte; El clionto asume la mesponsabilidad de la dad de estos daton, la tak on del cliente so
"} A el I‘) 1 P A P 1 A, U‘-hh-
SCC ANMALAB 1O/ T5C IO VERSON VIGINTE 1030
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Anexos 2.- Segundo andlisis fisicoquimico de la leche comercializada en la
ciudad de Chone.

CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Tel: O1.02 2310 928/ Cel: 0984 484 385 / 0987 080 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hutmall.com
Machachi-Ecuador

CASO: A-1238-22
CODIGO: EM16-016-22

Cédigo: R PG AB-18 01
INFORME DE RESULTADOS DEL ENSAYO Revision: 12
Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13

Fecha recepcion de muestra: jueves, 01 de diciembre de 2022
Fecha realizacion de ensayo: jueves, 01 de diciembre de 2022
Fecha finalizacién de ensayo: jueves, 01 de diciembre de 2022
Fecha entrega de resultados: viemes, 02 de diciembre de 2022

**PREDIO: MERCADO MUNICIPAL DE CHONE **TELEFONO: 0980250784
**PROPIETARIO: MARIUXI SUAREZ GARCIA **DIRECCION: MANABI-CHONE-CHONE
*RUC: 13136875074 **E-MAIL: mariusuarez-1996@hotmail com
**SOLICITANTE: MARIUXI SUAREZ RESPONSABLE: M.V.Z Heman Calderén
**ESPECIE: Bovino TIPO DE MUESTRA: Leche
N° DE MUESTRA: 5
*"ENSAYO: Brucalosis en Leche / POE AB45
METODO: Elisa Indiects / Método OIE, CapRulo 3.1.4. Ao 2018,
:g:'STRA TOMADA " - $a poc ol ch
OBSERVACION: Sin vacuna contra Brucelosis
RESULTADOS
**VACUNA
N° |**IDENTIFICACION| **RAZA **SEXO **EDAD ] SIP % RESULTADO
1 COMERCIANTE 1 VR H VIE 13.829 NEGATIVO
2 COMERCIANTE 2 VIR H VIE 4,064 NEGATIVO
3 COMERCIANTE 3 VIR H VIE 14,318 NEGATIVO
- COMERCIANTE 4 VIR H VIE 12726 NEGATIVO
S COMERCIANTE 5 VIR H VE -23.9%0 NEGATIVO

* Interpretacién: POSITIVO con valores do S/P > 50%, DUDCSC con valores de S/F > 45% a 5 50% y NEGATIVO con valoces de S/P £ 45%
Toda muestra que sea Positivo 0 Dudoso a este ensayo debe ser verificada v anaizada en sangre,

* S/D: Sin Dato *BIG: Brangus *GiL.: Girolando “MON: Montbelisrde
* $19: Cepa 19 *BH; Brahman ‘GYR: GYR *NOR: Nosrrmando
* VIR: Varias Razas *BH/R: Brahman Rojo *HIF: Holstein Friesian *PiZ: Pizan
* VIE: Vanas Edades *BIS: Brown Swiss “HIF/R: Holstein Friesian Rojo
*CHAR: Charolais *JR: Jersey

Estos resultados son validos solo para 1a(s) muestra(s) analizada(s) y se prohibe I8 reproduccion parcial o total de este documento, sin fa
autorizacién de ANIMALAB CIA LTDA.

5.6, ANIMALSE 150/1EC 1 702%, VERSION VIGENTE
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Tei.: O1.02 2310 925 / Cel; 0984 484 385/ 0987 080 045 * Mail.: ¢.d.c.v.animalab@hotrmail.com
Machachi-Ecuador

CASO: A-1238-22
CODIGO: EM16-016-22

o ANIMALAB CIA. LTDA inf que los result

La informacion marcada = ha sido samtnistrada por of cliente: Fl chionte asume la bilidad de la dad de estos dates, la adel
2 (™)

>
cliente se considera d tal g de dowmisio petvodo exceptol do poela log.

55, ANIMALAR 1ISOAEC 17025, VERSION VIGENTE

67



CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf,; O1.02 2310 928 / Cel: 0984 484 385 / 0957 080 045 * Mall.: c.d.c.v.animalab@hotmail com
Machachi-Ecuador

Cédigo: R POE AB - 02 - 01
INFORME DE RESULTADOS Rovision: 12

Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13

NoDECASO: A-1238.22
CODIGO: BAI3-023-22
Focha de recepcién de muestras jueves. (i de dicienbre do 2022
Fecha de realizacién de ensagos: fueves. O do dictermbre de 2022
Fecha de finalizacién de ensayos: jueves. 01 do diciembre do 2022

Focha de entrega de resultados: vierses, 02de dicleudwe do 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0980250784
**RUC: 15315675074 **UBICACION:  MANABIL-CHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADO MUNICIPAL DECHONE S*MAIL: wartusuares-1006@hotmail com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE: MV Z Heman Calderon
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Lache
N° DE MUESTRAS: 5
SPENSAYOS SOLICITADOS: Asnalisis Fissco-Quimico de lache
METODO: Cromatogralia
MUESTRA TOMADA POR: Muaostea proporcionada por el cliente
OBSERVACION: NIQ
N **IDENTIFICACION | **EDAD **SEXO **RAZA
1 COMERCIANTE | V/EB H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR YOLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%} PLUNTO DE CONGELACION
Blasco - Naemal 16%e 00% 0000
Valorde Rolercacia
DENSIDAD: 102700 1027 1053 M ned
Valorde Relereacia
ACIDEZ 1622 160.180
Valorde Referencia
olt 67 66-68
GRASA (%) 380% b~
SGC ANMALAS 50/ EC ITOZSVERSION VIGENTY 1710
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pabio Guarderas y Nardos

Machachi-Ecuader

Telf.: O1.02 2310 926 / Cet: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: ¢.d.c.v.animalab@hotmail com

{nl,

PROTEINA (%)}

SOLIDOS (%}

SOLIDOS
TOTALES (%}

LACTOSA (%)

REDUCTASA (%5}

330%

840%
129
480%

Este resnltado es vélido solo para la muestra analizada
o ANIMALAS CIA. LTDA informa que [os resultados emitidos aplican a fas muestras como se recibieson.

da " ha ssd:

Valor de Referencia
322%

Valorde Refereacia
85%

Valorde Rolerencia
127%

Valorde Refereacio
48%

MVZ HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"

da por el cliente; El diente asume la

bididad de la idad do estos dates la tnk

1,

deca do £, 1o de d
5

ol do por o ley.

P

SCGC ANDMALAB 150/ 1EC 17025 VERSION VIGENTE
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf.: Of.02 2310 926 / Cei: 0884 484 385 /0997 060 045 * Mail.: ¢.d.c.v.animatab@hotmail.com
Machachi-Ecuador

Cédigo: R POE AB-02- 01

INFORME DE RESULTADOS Revisién: 12

Fecha de Aprobacidn: 2022 - 07 - 13

NoDECASO:A-1233-22

CODICO. BAIS-023-22
Fecha de recepcion de muestras oves. Ol de dicembre do 2022
Fecha de realizacién de ensagos: uevos Of de diciembre de 2022
Fecha de finalizacién de easayos fueves 01 do diciouibes do 2022
Focha de catrega de resultados vietwes, 02 de dictenbire do 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0980250754
**RUC: 1313675074 **UBICACION:  MANABLCHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADOMUNICIPALDE CHONE **MAIL: mortisoore-1996@hotmail com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE: MV ZHeman Caideran
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Lache
N*DEMUESTRAS: 5
*EENSA YOS SOLICITADOS: Analisis Fisico-Quimico de leche
METODO: Cromatografia
MLIESTRA TOMADA POR: Muaostra proporcionada por el cliente
OBSERVACION: N/O
N **IDENTIFICACION | **EDAD **SEXO **RAZA
2 COMIRCIANTE 2 v/ H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR YOLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%} PUNTO DE CONGELACION
Blanco - Normal 16" ¢ 00% 0.000
Valorde Reforescia
DENSIDAD: 102000 LOR7 1033 8 /on)
Valorde Refereacia
ACEZ 1651 160-100
Valor de Referen
el 65 ' w6.6-68 -
GRASA (%) 360% - ~aum
SGC ANBMALAB 180/ EC 17029 VERSION ViGENTE 310
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf.: 01,02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 080 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail.com

Machachi-Ecuador
Valorde Reforencia
PROTEINA (%} 360% 390%
Valordo Referencia
SOLIDOS (%} 860% 85%
SOLIDOS 128 Valor de Roferencia
TOTALLS (%} 127%
Valor de Reforoncia
LACTOSA (%) 490% 48%
REDUCTASA (%) -
Este resultado es vélido solo parala muestra analisada
© ANIMALAB CIA. LTOA informa gue ios resultados omitidos apican & 1as muesiras como se recibleron.
: ,’
27
M.VZ. HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
PR 5 da " ha sid ds porel cliente: Fl clieste asame la hilsdod do La. dad de estos datos, la informacicn del cliosto so
2.1 N fod .)"L.l :AJ '1 » l'!.k’.
SGCANMALAB 180/ C 1702 VERSION VIGENTE 410
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Direc: Av, Pablo Guarderas y Nardos

Machachi-Ecuador

CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO
"ANIMALAB CIA. LTDA."

Teil: O1.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0987 080 (45 * Mail.. ¢.d.c.v.animalab@hotmail. com

Cédigo: R POE AB-02- 01

iNFORME DE RESULTADOS Revisin: 12
Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13
No DECASO: A-1238.22
CODIGO: BAI5-023-22
Fecha de recepcién de muesiras jeves, 0 de diciembre de 2022
Fecha de realizacién de ensagos jueves, 01 de dickembre de 2022
Fecha de finalizacién de ensayos: juoves, 0f de dictombee de X022
Fechia de entrega de resultados vigrues, 02 de diciombre de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZGARCIA **TELEFONO: 0080250784
*SRUC: 1313673074 **UBICACION:  MANABI
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE **MAIL: marissaror-1006@hotmail cons
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE:  MV.ZHeman Colderon
**ESPECIE: Boviao TIPODEMUESTRA:  Leche
N° DEMUESTRAS: S
*FENSA YOS SOLICITADOS: Andlisis Fisico-Quimico do leche
METODO: Ciomatagrafia
MUESTRA TOMADA POR: Muestra proporcionada por of cliento
OBSFRVACION: N/O
N **DENTIFICACION | **EDAD **SEXO **RAZA
3 COMERCIANTE 3 V2 H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR YOLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%) PUNTO DE CONCELACION
Blanco - Normal 16" ¢ 00% 0.000
Valorde Referancia
PRI N 1027 1053 8/l
Valor de Relorencia
ACIDEZ 169 160-100
Valordo Referoncia
plt 65 66-63
Valordo Refereacia
GRASA (%) 380% 37%
SGC ANMALAB 18O/ INC [TODVERSION VIGENTL 5/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pable Guarderas y Nardos
Telf: O1.02 2310 926 / Cel: 0884 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: ¢.d.¢.v animatab@hotmail com
Machachi-Ecuador

Valor de Refevorcia
PROTEINA (%)} 340% vy
Valorde Referencia
SOLIDOS (%) 860% 5%
SOLIDOS 20 Valorde Relereacia
TOTALES (%)} 127%
Valorde Referencia
LACTOSA (%) 50% 18%
REDUCTASA (%)} -
Este resultado es valido solo parala muestra analizada
o ANIMALAB CIA LTDA int: que les A
M.V.Z. HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
La tnformacién marcada ™ ha 3o samisistrada por el cliente; Fl clionte asasso la bilidad de la dad de estos datos, la lafo b dol cliente so
1 5 Lod fed, l“J 1. P A, bmwhk“
SGC ANIMALAB 150/ IEC 17025 VERSION VIGENTE 6/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Teif.: O1.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0987 050 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmaid.com
Machachi-Ecuador

Cédigo: R POE AB - 02 - 01

INFORME DE RESULTADOS Revision: 12

Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13

NoDECASO: A-1238-22

CODIGO: BAIS-023.92
Fecha de recepcidn de muestras yueves, O de diciondhre do 2022
Fecha de realizacitn de ensagos jueves. 01 dé diciemben do 2022
Fecha de finalizacién de ensayos: fmeves, 01 de dscsombre de 2022
Fecha de catrege de resultados: vienses, 02 de dicieadie de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0980230784
**RUC: 1313675074 *SUBICACION:  MANABI
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DECHONE SOMAIL: marbassaroa-106@hotmail com
**SOLICITANTE: MARIUXI SUAREZ RESPONSABLE:  MVZHeman Calderon
**ESPECIE: Bovino TPODEMUESTRA: . Leche
N* DEMUESTRAS: 3
$*ENSAYOS SOLICITADOS: Analisis Fisico-Quimico do leche
METODO: Cromatografia
MLUESTRA TOMADA POR- Muestra proporcionada por el cliente
OBSERVACION: N/O
N **IDENTIHCACION | **FDAD **SEXO **RAZA
4 COMERCIANTE 4 V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR YOLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%} PUNTO DE CONGELACION
Blanco - Normal 16" 00% 0,000
Valorde Referencia
DENSIDAD: 102000 10771035 8/ ml
Valorde Relerencia
ACIDEZ 170 160-190
V.
ot 66 : alos g; i-ba‘;n:dn
GRASA (%) 380% —
SGC ANMALAB 50/ EC 1702 VERSION VIGENTE 7110
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av, Pablo Guarderas y Nardos
Tell.: Of.02 2310 928 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.; ¢.d.c.v.animalab@hotmaii.com

Machachi-Ecuador

Valor de Referencia
PROTEINA (%) 3,90% 300%,

Valorde Reforencia
SOLIDOS (%} 860% 45%
SOLIDOS 120 Valorde Reforescia
TOTALES (%} 127%

) Valorde Refereacia
LACTOSA (%) 490% 18%
REDUCTASA (%) =
Este resultado es véalido solo para la muestra analizada
= ANIMALAB CIA. LTDA Inf que los aplican a ias muestras como se recibieron.
M.VZ HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
e o o * ba sid da por el cliente: F cliente asume b responsabilidad de la verasidad de estos datos, la tnformacioa del clicate s
Loa o 2 fold, 1 'e_v 4 P 1 1 q %) 1a ‘“’
SGC ANMALAB 150/ [EC [TOXVERSION VIGENTE &8/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos

Telf: Of.02 2310 928 / Cel: 0984 484 385/ 0897 060 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail.com

Machachi-Ecuador
Cédigo: R POE AB - 02 - 01
INFORME DE RESULTADOS Rovision: 12
Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13
NoDECASO:A-1238-22
CODIGO: BA13.023.22
Fecha de recepcién de muesiras eeves, Of de dicsembre de 2022
Fecha de realizacién de ensayos jueves, 0F do dicsombre de 2022
Fecha de finalizacién de ensayos fuoves, 01 do diciensbre de 2022
Fecha do entrega de resultados vieaies, 02 de diciembee de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0980250784
**RUC: 1313675074 **UBICACION:  MANABLCHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE: CHONE **MAIL: marnsares-1996Dhotmail com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE MYV Z Heman Calderon
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Leche
N* DEMUESTRAS: 5
*#FENSAYOS SOLICTTADOS: Andlisis Fistoo-Quimico de leche
METODO: Cromategrabis
MUESTRA TOMADA POR: Muesiva proporcionada por ¢l clieate
OBSERVACION: N/O
N **IDENTIFICACION | **FDAD **SEXO **RAZA
5 COMERCIANTE 3 V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR Y OLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%} PUNTO DE CONGELACION
Blanco - Normal 16°c 00% 0,000
Valorde Referencia
DENSIDAD: 103000 10971033 ¢/nd
Valorde Relereacia
ACIDEZ 170 160-190
Valor do Refe
o 67 0.5
Valorde Referoncia
GRASA (%} 560% 7%
SGC ANMALAB S0/ EC 17025 VERSION VIGENTE 9/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Tell., Of.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0987 080 045 * Maii ¢.d.c.v.animalab@hotmail.com

Machachi-Ecuador

Valor de Rofurencia
PROTEINA (%} 360% 3000
SOLIDOS (%) 870% -
SOLIDOS 129 Valorde Reforeacia
TOTALLS (%) 127%

Valorde Refercacia
LACTOSA (%) 490% 48%
REDUCTASA (%6} =
Este resultado es vélido solo pera la muestra analivada
o ANIMALAB ClA LTDA Inf que los itiios apiican o l6s muestras como se recibloron

M.V.Z HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA.LTDA"
La informacisn marcada " bo sid da por el clieate: El diente asme la bilidad de la verasidad do astos daton o inforsaciin dol clieate se
1 1 F RFR €1 |=) 1 »r 1 ey } 7 1 ,—hlﬂ
SGC ANIMALAB 130/ [EC 1TO2 VERSION VIGENTE 10/10
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Anexos 3.- Tercer andlisis fisicoquimico de la leche comercializada en la ciudad
de Chone.

CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telt.: Of.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail.com
Machachi-Ecuador

Cédigo: R PCE AB - 02-01
INFORME DE RESULTADOS Revision: 12
Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13

NoDECASO: A.1267-22
CODIGO: BA15.024.22

Fcclwderecepdéodenuaim: martes 06 do dicsembre de 2022
Fecha de realzacién de ensagos: martos 06 de diciembee do 2022
Fecha de finalizacién de ensayos martes, 06 do dicsomben de 2022
Fecha de eatrega de resaltados midtcoles, (07 de diciembie de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0080250784
S*RUC: 1313675074 **UBICACION:  MANABLCHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE **MAIL: maniusoares-1000@housail com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE: MV .ZHerman Colderon
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Loche
N® DE MUESTRAS: 5
**ENSAYOS SOLICITADOS: Analists Fisco-Quimico de locke
METODO: Crousstografia
MUESTRA TOMADA POR: Muestra proporcionada por el clieate
OBSERVACION: N/O
N **IDENTIHCACION **EDAD **SEXO **RAZA
1 COMERCIANTE1 V/E H V/R

RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS

COLOR YOLOR: TEMPERATURA: AGUA EN LECHE (%) PUNTODE CONGELACION
Blanco Perta - Normal 16" 00% 0,000

Valorde Refereacia
L 108 1027 10334/ md

Valor do Beferoncia
AC w 160190

' Valorde Refercncia
pit 66 66-68
CRASA (%) 370% Vdord; ;‘;fvum:u
SGCANMALAB 1O/ IC 7022 VERSION VIGENTE 1/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf: Of.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail: ¢.d.c.v.animatab@hotmail.com
Machachi-Ecuador

Valorde Reforoncia
PROTEINA (%} 3350% 390%
SOLIDOS (%} 840% b ";g;“’"““
SOLDOS Valor de Referencin
TOTALES (%} 1260% 127%
LACTOSA (%) 480% b~
REDUCTASA (%} ”

Este resultado es valido solo para la muestra analizada
o ANIMALAB CIA. LTDA informa que los resultados emnitidos aplican a las muestras como se recidieron

M.VZ HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO ‘ANIMALAB CIA. LTDA"

La tnbormacitn marcada ™ ba sido suministrada por el cliente; El cliente asume la responsabilidad de la verasidad de estos datos, la informacion del clicate se
PR S 3 1yded prvad pto lo requerido por Ja Jeg.

SGC ANMALAB S0/ IEC FTOZVERSION VIGENTE 2110
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos

Telf.: ©1.02 2310 926 / Cel; 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: <.d.c.v.animalab@hotmail com

Machachi-Ecuador
Cédigo: R POE AB - 02-01
INFORME DE RESULTADOS ‘Revision: 12
Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13
No DECASO: A-1267-22
CODIGO: BAID-024-22
Fecha de recepcién de muestras: wsartes, 06 do diciemsbire do 2022
Fecha de realizacién de ensagos martes, 06 de dicicmbae do 2022
Fecha de finalizacién do ensayos: martes, (6 do dicdombre de 20292
Fecha de entrega de resaltados: micreoles, 07 de dictembre de 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0980250784
**RUC: 1313675074 **UBICACION:  MANABI-CHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE *eMAIL: mariusarer-1006@botmail.com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE: M.V ZHernan Calderon
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUESTRA:  Lache
N* DEMUESTRAS: 5
**ENSAYOS SOLICTTADOS: Andlisis de locho
METODO: Ceonsatogrofia
MUI'STRA TOMADA POR: M o s peirel dientn
OBSIRVACION N/O
**IDENTIRCACION **EDAD _**SEXO SRAZA |
2 COMERCIANTE 2 V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR Y OLOR: TEMPERA TURA: ACUA EN LECHE (%5} PUNTO DE CONGELACION
Blanco Perla - Normsal 16 00% 0,000
Valorde Refercucia
DENSIDAL: 1027 1027 1033 8/l
Valorde Relercacia
ACIDEZ 168 160-190
- Valor de Reforencia
wlt 67 66-68
GRASA (%) 360% \'dor&;;:;omnm
SGC ANDALAB 150, IEC [TODVERSION VIGENTE 3/10

80



CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pable Guarderas y Nardos
Telf: O1.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mai.: ¢.d.c.v.animalab@hotmail.com
Machachi-Ecuador

Valorde Referescia
PROTEINA (%) 320% 399%,
Yalordo Referencia
SOLIDOS (%} 830% £5%
SOLIDOS Valorde Relereacia
TOTALES (%} 230% : 197%
Valorde Roforencia
TACTOSA (%} 4.70% 18%
REDUCTASA (%) %
Este resultado ee vélido solo parala muestra analizada
o ANIMALAB CIA. LTDA que fos idos aplican a 1as muesiras cOMO 50 recidleon
M.VZ HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
informacié da *ba sido da por et clieate; Bl cliente asume la responsabilidad de 1a sdad deo dotos la b om del cliente se
1 da £ el I'J k) '4 A P | ¥ i, » l-l"'
SGC ANMALAB 5O/ TC IO VERSION VIGENTE 4/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telt.: O1.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0597 060 045 * Mail : ¢.d.¢.v.animalab@hotmall com
Machachi-Ecuador

Cédigo: RPOEAB - (02-01

iNFORME DE RESULTADOS Revision: 12

Fecha de Aprobacién; 2022 - 07 - 13

No DECASO: A-1267-22
CODIGO: BAIS-024-22
Fecha de recepcion de muestrax martes, 06 do diciombre do 2022
Fecha de realizaciéa de ensagos martes, 06 do dictembre do 2022
Fecha de finalizacién de ensayos: martes, 06 do dictonsboe de 2022
Fecha de entrega de resultad sircoten 0T de dicieabice do 2022
**PROPIETARIC. MARIUXISUAREZGARCIA **TELEFONO: 0250230784
**RUC: 1313675074 **UBICACION: MANARBI
**HACIENDA MERCADOMUNIGIPAL DE CHONE *EMAIL: marssaorei-1006@hotmasl.coss
#*SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE: MV Z Hernan Caideron
**ESPECIE: Bavioo TIPODEMUESTRA:  Leche
N° DEMUESTRAS: 3
*SENSA YOS SOLICITADOS: Andlisis do leche
METODO: Clangicgiolis
MUESTRA TOMADA POR: Muestra propercionada por of clieste
OBSIRVACION: N/O
**IDENTIFICACION **LDAD **SEXO **RAZA
3 COMERCIANTE3 | V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR YOLOR: TEMPERATURA: ACGUA ENLECIHE (%} PUNTO DE CONGELACION
Blasco Pesla - Normal 16" 00% 0,000
Valorde Refoseacia
DREEMD 1020 1027 10338/
~ Valorde Roloreucia
ACIDEZ 169 150-190
Valorde Reforoucia
it 66 66-68
Valorde Referencia
GRASA (%} 370% 37%
SGC ANDMALAB IS0/ T5C 1702 VERSION VICENTE 5/10
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Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos

Machachi-Ecuador

CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO
"ANIMALAB CIA. LTDA."

Telf.: Of.02 2310 926 / Cek: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mad.: ¢.d.c.v.animatab@hotmail.com

Valorde Reforencia
PROTEINA (%) 3.50% 309%
SOLIDOS (%) 840% ki~
SOLIDOS Valorde M
TOTALES (%) B% o
TACTOSA (% ‘ m Valorde Refereacia

45%

REDUCTASA (%} -

Este resultedo es valido solo parala muestra analizade
o ANIMALAB ClA LTDA infarma que |os rasuitacos emitidos Spfcan o Ia$ muostras como se racibiercn

D[RECTORT&:NKD "ANIMALAB CIA.LTDA"

da " ba sido s d. poreldielbeﬂd!utemh mw&hwwdemdduhhhm&ldmhn
A

lyd lo porlaleg.

SGC ANIMALAB 180/ [EC 17025 VERSION VIGENTE
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Telf.: Of.02 2310 926 / Ce!: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail.: ¢.d ¢.v.animaiab@hotmail.com
Machachi-Ecuador

|
|

Cédigo: R POE AB -02- 01

Kevision: 12

Facha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13
1

i

NoDECASO. A-1267.22
CODIGO: BAIS.024.22

SGC ANDAEAB (S0/ BC VO VERSION VIGENTE

84

Fecha de recepein de muesivax marves, (K de dicsombro de 2022
Fecha de realizacion de ensayos: martes, 06 de diciombre de 2022
Fecha de finalizacién de ensayos: martes, 06 de dicsombre do 2022
Pechade catroga de resultados: wmid aiolos, 07 de dicieualane do 2022
**PROPIETARIO:; MARIUXISUAREZ GARCIA S*TELEFONO: 0250250784
SRUC: 1313675074 **UBICACION:  MANABI
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DE CHONE **MAIL: marhisnares-1006@hotrail com
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE: M.V ZNeman Calderan
**ESPECIE: Bovino TIPODEMUFSTRA:  Leche
N* DEMUESTRAS: 3
FYENSAYOS SOLICITADOS: Analisis de leche
MUESTRA TOMADA POR: Muestra proporcionada por el cliente
OBSERVACKON: N/O
N* "ﬂ)ENl'mCA_ClON **IDAD **SEXO :_;RALA_
4 COMERCIANTE 4 V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR Y OLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%) PUNTO DE CONGELACION
Blanco Porla - Noreal 16° 00% 0,000
Valorde Referencia
hna Lo L0 1033 3/l
Valorde Relerencia
ACIDEZ 7 160-190
V. de Reforen
ol 66 ob-6ﬁlfe65m o
GRASA (%) 360% Vbl Batpsinis

710



CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Teif.. O1.02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0997 080 045 * Mall.: c.d.c.v.animalab@hotmail.com

Machachi-Ecuador

Valorde Referencia
PROTEINA (%) 320% . |
SOLIDOS (%) 830% ks Bkupmsts

85%

SOLIDOS Valorde Referencia
TOTALIS (ot Boh% 7%

Valorde Relerencia
LACTOSA (%} 470% 43%,
REDIFCTASA (%F S
Este resultado es vélido solo para la mucstra anolizada
© ANIMALAE CIA. LTDA ink aua los s avlican 4 A5 mueslras como se recidieron

M.V.Z HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
La tnformaciéa marcada "k sido suumsastvada por el chiente; El clicate osome la respossabilidad do la verasidad do extos datos la nbormacion del cheste se
dera d 2 4id, l").‘l _r_“_.x»rl_ J’kh‘_
SGC ANIMALAB 150/ IEC 17025 VIRSION VIGENTE 8/10
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Direc: Av. Pabio Guarderas y Nardos

Machachi-Ecuador

CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO
"ANIMALAB CIA. LTDA."

Telt.: O1.02 2310 926 / Ce¥: 0984 484 385 / 0897 060 045 * Mail.- ¢.d.c v.animalab@hotmall.com

iNFORME DE RESULTADGS

Codigo: R POE AB-02- 01

Revision: 12

Fecha de Aprobacién: 2022 - 07 - 13

NoDECASO: A-1267-22
CODIGO: BAIH-024-22

Fecha de recepciéa de rmuestras: uartes (G do dicrerbse do 2022
Fecha de realisacién de ensagos martes, 06 de diciembre do 2022
Fecha de finalizacién de cnsagos martes, 06 de dictembee de 2022
Fechia do entrega de resaltad siencols 07 do diciambre da 2022
**PROPIETARIO: MARIUXISUAREZ GARCIA **TELEFONO: 0850250751
**RUC: 1313675074 **UBICACION:  MANABI-CHONE-CHONE
**HACIENDA MERCADOMUNICIPAL DECHONE **MAIL: 1996@hotnail
**SOLICITANTE: MARIUXISUAREZ RESPONSABLE:  MV.ZHoeman Caldoron
**ESPECHT: Boviso TIPODEMUESTRA:  Leche
N® DEMUESTRAS: 3
FFENSAYOS SOLICITADOS: Analisis de loche
MUESTRA TOMADA POR: Muestra proporcioaada por ol clicste
OBSERVACION: N/O
**IDENTIFICACION | **EDAD TSEXO URAZA
5 COMERCIANTE 5 V/E H V/R
RESULTADOS PRUEBAS FISICAS-QUIMICAS
COLOR YOLOR: TEMPERATURA: AGUA ENLECHE (%) PUNTO DE CONGELACION
Blasco Pera - Normal 16° 0% 0000
Valordo Reforescia
EReRa W 1097 1003 /ud
Valorde Refercacia
ACIDEZ 168 160190
Valorde Reforencia
nlk a7 66-68
Valorde Referencia
GRASA (%} 370% 37

SGC ANDMALAB 150/ [BC 1702 VERSION VICENTE
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Telf.: O1.02 2310 926 / Cei: 0884 484 385 / 0987 080 045 * Mail.: c.d.c.v.animalab@hotmail.com

Machachi-Ecuador

Valordo Referencio
PROTEINA (%) 330% v
SOLIDOS (%} 840% TR e
SOLIDOS Valorde Referoscia
TOTALES (%) 1270% 1279
LACTOSA (%) 480% e >
REDUCTASA (%} 5

Este resultado es valido solo porale muesira analizada
o ANIMALAR CIA. LTDA informa aue los resultados emitidas aplican a las muestras como se recidieron

M.V.Z HERNAN CALDERON
DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA. LTDA"
fonmacts da ™ by sl da por el dientw. Fl Jinte 1o respossabilidad de la dad de estos dalos, la infonnackin del cliente so
=1 A 3 'y l‘) "y ;_4 2 P 1 T J..' h“’
SGOANMALAS 180/ IBC TI02VERSION VIGENTE 10/10
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CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos

Machachi-Ecuador

Telf.: 01,02 2310 926 / Cel: 0984 484 385 / 0687 060 045 * Mail - cd c.v.animalab@hotmail.com

CASO: A-1267-22
CODIGO: EM16-617-22

INFORME DE RESULTADOS DEL ENSAYO

|Fecha de Aprobacion: 2022 - 07 - 13

Cédigo: R PG AB-19 01
Revisién: 12

Fecha recepcion de muestra:
Fecha realizacion de ensayo:
Fecha finalizacién de ensayo:

martes, 06 de diciembre de 2022
miércoles, 07 de diciembre de 2022
miéreoles, 07 de diciembre de 2022

Fecha entrega de resultados: miércoles, 07 de diciembre de 2022
**PREDIO: MERCADO MUNICIPAL DE CHONE **TELEFONO: 0980250784
**PROPIETARIO; MARIUXI SUAREZ GARCIA **DIRECCION: MANABI-CHONE-CHONE
**RUC: 1313675074 **E-MAIL: marnusuarez-1996@hotmail.com
**SOLICITANTE: MARIUXI SUAREZ RESPONSABLE: M.V.Z Heman Caldertn
**ESPECIE: Bovino TIPO DE MUESTRA: Leche
N° DE MUESTRA: 5
**ENSAYO: Brucelosis en Leche / POE AB-4S
METODO: Efisa Indirects { Método OIE, Capitulo 3.1.4. Ao 2018.
:lg:STRA L Muestra proporcionada por of chente
OBSERVACION: NO
RESULTADOS
.lv c' M'A
N° |**IDENTIFICACION| **RAZA **SEX0 **EDAD suA any S/IP % RESULTADO
1| COMERCIANTE 1 VIR H VE 18.42 NEGATIVO
2 | COMERCIANTE 2 VIR H V/E 23.1 NEGATIVO
3 | COMERCIANTE 3 VR H VIE 18,08 NEGATIVG
4 | COMERCIANTE 4 VR H VIE 17,64 NEGATIVO
S | COMERCIANTE 5 VR H VIE 23.42 NEGATIVO

* Interpretacion: POSITIVO con valotes de S/F > 50%, DUDOSO con vaiores de S/P > 45% a £ 50% y NEGATIVO con vaiores de S/P < 45%

Ymammmmmmomm:mmmww‘ﬁu«yanﬂnzulmunm

* S/D: Sin Dato *BIG: Brangus *GIL: Girolando

*819: Cepa 19 *BM: Brahman *GYR:GYR |

* VIR: Varias Rezas "BH/R: Brabmen Rojo *HIF: Holsteun Frieslan

* VIE: Vanas Edades *B/S: Brown Swiss “HIFIR: Holstein Frigsian Rojo
*CHAR: Charolais SIR: Jersey

Estos resultados son valxios solo para lais) strafs) lizada(s) y se prohibe ta reprod

autorizacitn de ANIMALAB CIA LTDA.

5.6 ANIMALAB 1SO/IEC 17025, VEASION VIGENTE
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*MON Montoeliarde
"NOR; Normando
*PIZ: Pzan

parcial o total de este documento, sin la



CENTRO DE DIAGNOSTICO CLINICO VETERINARIO

"ANIMALAB CIA. LTDA."

: Direc: Av. Pablo Guarderas y Nardos
Teif.: O1.02 2310 928 / Cel: 0984 484 385 / 0997 060 045 * Mail: c.d.c.v.animalab@hotmail,com
Machachi-Ecuador

CASO: A-1267-22
CODIGO: EM16-017-22

= ANIMALAB CLA. LTDA in que ios

DIRECTOR TECNICO "ANIMALAB CIA LTDA

Lain 5 da " bo sid da por ol cliente; £l clionte asome b respousabilidad do la dodd du wstos datos, la inf ésdel
dicate deeado e {5 n") A o ) r-n. *) l""l‘l"l
SIGOANIIALAE ISG/IEC 17025, VERSION VIGENTE bl
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