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RESUMEN

El Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI menciona que hay especificaciones de calidad
microbioldgica para la leche fresca, teniendo que hacer el ensayo de reductasa para
determinar si cumplen 4 horas como minimo y clasificarlas como leche de buena calidad,
este ensayo solo se realiza a leche cruda que ain no pasa por proceso de enfriamiento. El
presente trabajo de suficiencia profesional tiene como objetivo validar los protocolos de
limpieza de los porongos y evaluar su relacion con los resultados de carga bacteriana en
leche. Para ejecutar la investigacion se dividid en tres etapas, en donde se evaluo el protocolo
para condiciones de lavado de porongos, luego se evalud la limpieza de los porongos y
finalmente se realizé el ensayo de TRAM a la leche que llegaba en los porongos lavados. Se
concluye que la temperatura del agua tiene gran influencia sobre los valores de limpieza de
porongos y que la carga bacteriana de la leche no depende de la limpieza de los porongos

gue han cumplido con el protocolo de lavado.

Palabras clave: leche, porongo; calidad; microbiologia; protocolo de lavado.



I. PRESENTACION

En la empresa que laboro, tiene el rubro de acopio, enfriamiento y concentracion de leche
fresca, en la actualidad vengo desarrollando el cargo de “Inspector de Control de Calidad de
la Cuenca Centro”, que abarca las zonas de Huacho, Lurin, Cafiete, Pisco e Ica.

Parte de las responsabilidades desempefiadas en el cargo son: i) Asegurar la correcta toma
de muestras de leche cruda, para anélisis fisicoquimicos y microbioldgicos con fines de pago
al ganadero; ii) Verificar el cumplimiento de las condiciones de almacenamiento y traslado
de leche para que proceda el muestreo fisicoquimico y microbiolégico; iii) Determinar la
causa raiz de problemas sistematicos referentes a los muestreos de leche tanto dentro de
plantas como en establos; iv) Asegurar la correcta realizacion de los ensayos en leche cruda
durante su recepcion en plantas de enfriamiento, centros de acopio y establos; v) Verificar
el cumplimiento de las buenas practicas de higiene personal, asi como la adecuada limpieza
y desinfeccion en plantas de enfriamiento y centros de acopio; vi) Supervision de control de

datos.

Con el adecuado control del ingreso de leche a la planta de enfriamiento mediante los
ensayos en la misma, permite tener la seguridad que en el tiempo no se tendra problemas por
acidez, antibidticos o materias extrafas; los muestreos realizados por el personal deben tener
un seguimiento continuo ya que de eso depende el pago al ganadero; el cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en plantas de enfriamientos y acopios permite
asegurar la inocuidad de la leche y limpieza de envases “porongos” que son proporcionados
a los ganaderos para la entrega de leche; con el control de datos se identifica variaciones en
los resultados de calidad higiénica y sélidos totales (ST) en leche, lo que permite el
asesoramiento al ganadero para que recupere, mantenga o mejore la calidad del producto

entregado.

Lo aprendido durante mi tiempo de experiencia laboral me ha permitido conocer diferentes

areas del ambito pecuario, conociendo el desarrollo de la produccién animal a nivel nacional,



obteniendo productos de alta calidad para conseguir sus diversos derivados. Este Gltimo
punto, “La Calidad del Producto” es lo que adolecen los pequefios y medianos productores
que, a pesar de tener el conocimiento, no llevan el control de sus procesos y como
consecuencia de eso, reciben un pago bajo por su producto, pero que podria ser mucho mejor
ya que debido al volumen de produccion, el margen adicional de diez centavos mas por kilo

hace una gran diferencia.



I1. INTRODUCCION

Gamarra (2001) menciona que, la mayor poblacion de vacas lecheras se cria bajo el sistema
de los pequefios productores, al pastoreo en la sierra de Lima y los mixtos (pastoreo —
concentrado) en los valles de la costa; pero hablar de leche no sélo es conocer donde se
produce 0 como es el proceso de produccién, también se debe conocer como es el proceso
de almacenamiento y las condiciones de las carreteras para el traslado hacia los centros de
acopio o puntos de venta; para estos sistemas de produccion muchas veces se usan los
porongos como utensilio de almacenamiento pero también se usan baldes u otros recipientes
que llegan a contaminar el producto por estar estos mal almacenados o mal lavados, llegando

a sobrepasar los requerimientos maximos de microorganismos en la leche.

Con el Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI, se aprueba el Reglamento de la Leche y
Productos Lacteos; definiendo leche como la secrecion mamaria normal de animales
lecheros, obtenida mediante ordefios, denominacidn que se ajusta a la definicion del Codex
Alimentario. Ademas, menciona especificaciones técnicas fisicoquimicas referente a la
densidad (Min. 1,0296 — Max.1,0340 g/ml), acidez (0.13 - 0.17 g/100g), solidos totales (11%
- 13%), etc., y especificaciones sanitarias de calidad microbiolégica mediante el ensayo de
reductasa (azul de metileno), minimo con 4 horas de duracion del ensayo solo para la leche
cruda antes de ser sometida a enfriamiento, y para leche enfriada, el conteo de aerobios
mesofilos debe tener como méaximo 5x105 UFC/ml (Unidades Formadoras de Colonias por

mililitro); todos los resultados deben estar documentados por los centros de acopio.

Para las industrias que compran leche fresca es muy importante el tema de calidad ya que
pueden optimizar los procesos de produccion de derivados. De los Reyes, Molina y Coca
(2010)presenta los principales factores que afectan los parametros de la calidad de la leche
cruda, siendo uno de ellos el relacionado al almacenamiento y transporte, identificando que

la mayor parte de la leche



producida es almacenada en porongos, los cuales, son llevados posteriormente a los centros

de acopio para su refrigeracion y ser finalmente transportados a la industria lactea.

El presente trabajo profesional esta enfocado en la influencia del lavado de los porongos
sobre los resultados de carga bacteriana en leche, dichos recipientes aparentemente no
reciben el tratamiento de lavado adecuado ya sea por parte de los ganaderos como también
de la empresa acopiadora, a esto se le suma la suciedad que se genera exteriormente, durante
el recojo, por el barro o excreta procedente de establos. Esto es mencionado por Gonzales
(2003), el cual indica la importancia de la recoleccién, recepcion y almacenamiento de la
leche ya que, si estos tres puntos son deficientes, sin duda pueden afectar la calidad higiénica

de la leche desde el punto de vista de los recuentos microbiolégicos.

Un adecuado manejo para mejorar la calidad de la leche procedente del ordefio
complementado con la limpieza de los recipientes que la contienen, ayudaran al ganadero a
obtener un mayor precio por el producto; teniendo en cuenta el sistema de pago de las
empresas que la compran, el cual es: i) Precio base; ii) Bonificacion por calidad (%ST,
Reductasa, Inhibidores); iii) Bonificacién por volumen; iv) Bonificaciones gubernamentales
(Hato libre de TBC, Brucelosis) y; v) transporte y enfriamiento.

Hay que considerar con preocupacion lo que dice Carlomagno (2012) que, a pesar de la
mayor produccion anual en el Perd, esta no ha estado necesariamente acompafada de una

mejora en la calidad.



I11. OBJETIVOS

3.1.  Objetivo principal

— Validar el protocolo de limpieza de los porongos y su efecto en la calidad higiénica de

la leche en la cuenca central.
3.2.  Objetivos secundarios

— Evaluar si el protocolo para temperatura del agua de lavado y concentracion de

detergente influye sobre la limpieza de los porongos.

— Evaluar la relacion entre el grado de limpieza de porongos y la calidad higiénica de la

leche.



IV. CUERPO DEL TRABAJO

4.1. Diagnostico del mercado

El Estudio de la Ganaderia Lechera en el Peri (Ministerio de Agricultura y Riego,
MINAGRI, 2017), presenta que “durante el periodo 2002 — 2015, la produccion de leche
fresca muestra una tendencia creciente, acumulando un crecimiento de 80.2%, lo cual es

equivalente a una tasa de crecimiento promedio de 4,6% por afio”, tal como se muestra en la

figura 1.
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Figura 1: Produccion Nacional de Leche Fresca 2002 — 2015. Adaptado de MINAGRI —
DGESEP-DEA, 2017.

Este crecimiento estd compartido en tres niveles de estratificacion del productor, siendo

pequefio, mediano y grande, como se observa en la tabla 1.

Tabla 1: Distribucién porcentual de las unidades productivas 2012.

Estratificacion del productor Rangos de tamafio del hato Produccion (%)
Pequefio 1-9 cabezas 39.4
Mediano 10-49 cabezas 37.6
Grande 50 a més 23.0
Total Nacional 100

Nota: Cuadro recuperado del MINAGRI — DGESEP-DEA, 2017.



La tabla 2 indica cuanto representa la produccion de leche de Lima como parte de la cuenca

centro y a nivel nacional.

Tabla 2: Produccion de leche fresca, segin cuenca lechera

2005 2010 2015
Region Milesde  Participacion % Milesde Participacion  Milesde  Participacion
toneladas toneladas % toneladas %
Cuenca Sur  376.3 28.3 396.5 23.6 374.9 19.8
Arequipa 3334 25.1 355 21.2 3355 17.7
Moguegua 18.4 1.4 15.3 0.9 15.9 0.8
Tacna 24.6 1.8 26.2 1.6 23.5 1.2
Cuenca 336 25.3 404.1 24.1 470.4 24.8
Norte
Cajamarca 246.5 18.5 303.4 18.1 345 18.2
La libertad 89.5 6.7 100.6 6 125.4 6.6
Cuenca 290.1 21.8 368.3 21.9 441.7 23.3
Centro
Lima 249.9 18.8 306.9 18.3 342.8 18.1
Junin 20.9 1.6 31.1 1.9 47.9 2.5
Ica 19.2 1.4 30.3 1.8 51 2.7
Otros 327 24.6 509.5 304 608.1 32.1
Total 1329.3 100 1678.4 100 1895.1 100
nacional

Nota: cuadro recuperado del MINAGRI — DGESEP —-DEA, 2017.

Lo que se podria dar como diagnostico es que la produccion de leche a nivel nacional crece a
4.6% anualmente, de toda la leche producida se determina que el 39% pertenece al pequefio
productor y éste es quien entrega su producto como leche caliente en porongos y ademas son
los que mas deficiencias tienen en calidad higiénica. Es importante también mencionar que la
cuenca centro del Pert (zona a la que pertenece este estudio) es la que mayor crecimiento ha

tenido en produccion de leche para el 2015.



4.2. Problemética

El trabajo monografico esté centrado en la cuenca centro de Perd, teniendo a Huacho y Cafiete
como representantes de Lima para estos fines, ambas zonas tienen ganaderos que ordefian
manualmente, con ordefiadoras portatiles o en salas de ordefio. Los que ordefian con los dos
primeros métodos por lo general entregan su producto en porongos o recipientes de plastico,
los cuales, si no son lavados correcta y frecuentemente, llegan a acumular grasa propia de la
leche y se impregnan minerales en las paredes que con el paso del tiempo son mas notorios y
son llamados piedras de leche; ademas, esa deficiencia de lavado genera acumulacion de
bacterias, las cuales al tener contacto con la leche obtienen sustrato para crecer

exponencialmente.

Los pequefios ganaderos como se menciona en la tabla 1, representan el 39.4 por ciento de la
produccion de leche a nivel nacional y son ellos los que tienen problemas con la calidad
higiénica de la leche siendo el mal lavado de porongos uno de los motivos debido a que tienen
conocimiento empirico del cuidado y limpieza de materiales, como por ejemplo el uso de
detergentes inadecuados y la temperatura del agua que no es la correcta para que estos

detergentes puedan actuar adecuadamente.

En la validacién del cumplimiento del protocolo de limpieza de porongo se quiere demostrar
que este proceso es eficiente y que, al cumplirlo, no interfiere en la calidad higiénica de la
leche, logrando de esta manera el compromiso de laempresa, el cual es entregar los recipientes
adecuados para el traslado de la leche a los centros de acopio.

4.3. Propuesta a desarrollar

Después de analizar la problematica, se evalué el lavado de los porongos en los centros de
acopio, midiendo la concentraciéon de detergente y temperatura de lavado verificando su
efectividad mediante hisopado de las paredes internas, obteniendo la lectura con un equipo de

bioluminiscencia, el cual calcula algun residuo organico que haya quedado en la superficie.

Esta informacion se compar0 con los resultados de la evaluacion de reductasa realizada a la
leche entregada por los ganaderos, identificando si hay o no relacion entre la limpieza de los

porongos Y la calidad higiénica de leche entregada.

Si no hay relacion, entonces se podra determinar que lo que se necesita es mas trabajo en

campo como, por ejemplo, capacitaciones en buenas practicas de ordefio.



4.4.  Ejecucion de la innovacién

4.4.1. Etapa | - Evaluacion de condiciones de lavado.

4.4.1.1. Justificacion de la evaluacion.
Esta evaluacion se justifica en los siguientes puntos:
— Conoce la concentracion de detergente actual durante el proceso de lavado.

— Conocer la temperatura durante del proceso de lavado.

4.4.1.2. Método de lavado de porongos.

La lavadora es un equipo con un sistema de poleas y engranajes unidas mediante fajas a un
motor que jala los porongos y tapas a traves de varias estaciones, en las que se rocian agua y
detergente hacia el interior del porongo y su respectiva tapa, cumpliendo la funcion de lavar

y esterilizar el porongo después del vaciado de leche.

Previamente a la recepcion de los porongos y vaciado de la leche, se preparan las tinas o
estaciones de lavado y enjuague, las cuales son llenadas con agua que esta siendo calentada a
vapor constantemente. Las estaciones de la lavadora de porongos son: pre enjuague (con agua
potable); lavado (agua potable con solucidn de detergente alcalino, cuya mezcla debe llegar
al 1 - 1.5 por ciento de concentracion, a una temperatura minima de 70 °C; segundo enjuague
(agua potable con temperatura minima de 70 °C); esterilizado a vapor (100°C); siendo 12

porongos por minuto la eficiencia calculada de la lavadora.
4.4.1.2.1. Operacion de lavadora.

— Llenar las tinas con agua caliente (min. 70°C) y cierre de valvulas de drenaje.

— Adicionar detergente alcalino Quimex 175.

— El operario encargado de pesar la leche debe encender el motor principal, las bombas de
lavado y de enjuague, antes del inicio de la labor; ellos deben estar atentos a atascamientos

de tapas 0 porongos, apagando la maquina si esto ocurriese.

— Al terminar el lavado, debe apagarse el motor y se procede con la limpieza de la lavadora.



4.4.1.2.2. Detergente alcalino Quimex 175.

Es un detergente alcalino marca Quimesa como se observa en la figura 2, es formulado para
la limpieza de grasa de leche de los porongos de aluminio, la informacion de la ficha técnica

se puede observar en el anexo 1.

Figura 2: QUIMEX 175. Adaptado de la
informacion de la empresa QUIME S.A.

Entre sus caracteristicas se puede mencionar:
— Es biodegradable.
— Forma poca espuma.

— Puede ser usado en agua blanda o agua dura sin perder propiedades detergentes.

— No ataca al material de aluminio.

La concentracién recomendada para eliminacion de grasa de leche se ha determinado entre 1
a 1.5 por ciento.
4.4.1.3. Descripcion de la metodologia.

Se inicia con la medicion de temperatura en que trabaja la maquina lavadora de porongos,
usando un termémetro digital tipo punzén, utilizado para alimentos, realizandose al inicio,
mitad y final de la ruta evaluada.

Se evalua la concentracidn de detergente usado y para medir dicha concentracion se usan los

reactivos:

— Anaranjado de metilo.
— Acido clorhidrico 0.1N

El primero como indicador de color y el segundo como titulador. La forma de realizar la
medicién es la siguiente:

10



1. Se toma 4 ml de muestra de detergente diluido que se esté usando y colocarlo en un

recipiente.
2. Se le agrega 1 gota de anaranjado de metilo.
3. Se le agrega gota a gota el acido clorhidrico (como titulador).

4. Debe cambiar de coloracién (de anaranjado claro a anaranjado oscuro), como se observa en
la figura 3.

5. El gasto de acido Clorhidrico debe ser de 10 a 15 gotas, lo que quiere decir que el porcentaje

de concentracion estd en 1 a 1.5 por ciento.

6. Para que el detergente actle correctamente, la temperatura debe estar en 70 y 75°C.

Figura 3: Cambio de color de anaranjado de metilo
Los resultados obtenidos en la evaluacion de la concentracion de detergente se especifican en
el anexo 2.
4.4.2. Etapa Il — Evaluacion de limpieza de porongos.
4.4.2.1. Justificacion de la evaluacion.

Esta evaluacion se justifica en el siguiente punto:
— Conocer mediante el método de bioluminiscencia si es que hay residuo de materia

organica después del lavado.

4.4.2.2. Porongo.

Los porongos utilizados son de la marca RECORD, los cuales estdn hechos de aluminio
3003/H-0 de 97 por ciento de pureza y cumple con estandares de calidad (anexo 3) lo que

permite usarlos para transporte de alimentos, siendo las caracteristicas siguientes:

— Tapa hermetica tipo hongo

— Asas soldadas.
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— Cuerpo sin costuras
— Base con aro de perfil de aluminio.

— Acabado libre de asperezas o porosidades, libre de dxidos o corrosion.

4.4.2.3. Bioluminiscencia.

Se refiere al método basado en la deteccion de ATP (Adenosin trifosfato), el cual puede usarse
como indicador de cuanto residuo de alimento hay, es decir; el reactivo al mezclarse con el
ATP genera pequerias cantidades de luz; dicha intensidad de luz es calculada mediante un
instrumento especial. Al aumentar el nivel de ATP, se emitird mas luz y como resultado se
obtendra un valor alto de Unidad Relativa de Luz (URL), siendo indicador de una superficie

sucia por algun residuo.

4.4.2.3.1. Consideraciones para el método.

La verificacion de eficiencia de limpieza deberd realizarse después de la limpieza y
esterilizacion. El personal que realiza la verificacion de limpieza debe conservar las

condiciones béasicas de higiene y presentacion personal: uso de mallas y mascarillas.

Antes de realizar el muestreo de ATP, se debe verificar visualmente el estado de limpieza y
condicion de superficie. La superficie puede tener residuos de detergentes y podria dar falsos
resultados; y esto se puede verificar haciendo la evaluacion de enjuague con fenolftaleina 1%
(3 gotas de fenolftaleina 1% mas 5 ml de agua de enjuague del envase, si la coloracion es
rosada, se debe enjuagar mas el envase hasta que el residuo de detergente sea nulo).

4.4.2.4. Descripcion de la metodologia.

1. Luego de que los porongos han sido lavados y secados a vapor, se procede a hacer
la evaluacion de limpieza con hisopos UNILITE 3M, como se muestra en la figura 4.
2. Se frota la pared interna del porongo, con un patrén cuadrado de 10x10cm

3. Luego del hisopado se realiza la lectura con un luminémetro 3M, similar al de la

figura 5.

4. Los resultados deben salir menores 1000 URL.

5. Los contenedores de leche seran clasificados segun estado fisico al tacto, es decir,
si al pasar la mano se puede sentir algin defecto por abolladuras, porosidades, piedras

de leche o grasa.
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Figura 5: Luminémetro 3M.

Los resultados obtenidos en la evaluacion de limpieza de porongos se especifican en el anexo
4.

4.4.3. Etapa Il — Evaluacién de la calidad higiénica de la leche.
4.4.3.1. Justificacion de la evaluacion.

Los porongos esterilizados fueron entregados a los ganaderos para el almacenamiento y su
posterior entrega de la leche. Durante la recepcion de esta leche es donde se realizo la prueba
de reductasa, que es una medida indirecta de la cantidad de bacterias y contaminantes que
contiene la leche como estiércol, tierra, pelos, basuras, etc. (Beerens,1990). EI método esta
basado en la capacidad de las bacterias de leche, para crecer y utilizar el oxigeno disuelto en
la leche (NTP 202.014:2004).

4.4.3.2. Ensayo de Tiempo de Reduccion del Azul de Metileno (TRAM).

El reactivo principal para este ensayo es el azul de metileno en polvo, siendo preparado en
una solucién alcohdlica (alcohol etilico) llamada solucién madre, de la cual se toma 2.5 ml y

se diluye en 97.5 ml de agua destilada hervida o esterilizada.

4.4.3.3. Calidad higiénica de leche.

Las buenas préacticas de acopio de leche indican que la empresa debe realizar controles
mediante ensayo de reductasa a la leche que aln no ha sido sometida a enfriamiento; segun el

Reglamento de la Leche y Productos Lacteos (MINAGRI, 2017), el ensayo de reductasa debe

13



tener una duracion de 4 horas como minimo para considerarla como una buena leche, de esta
clasificacion depende el pago a los proveedores y seguimiento en campo sobre las buenas

practicas de ordefio (ver tabla 3).

Tabla 3: Clasificacion higiénica de la leche

Horas Clasificacion Higiénica
<1 Mala

1-3 Regular

3-4 Buena

>4 Muy buena

Nota: Elaborado en base al protocolo interno de la empresa.

4.4.3.3.1. Buenas précticas de ordefio - BPO

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, por sus
siglas en inglés) en su manual de buenas préacticas de ordefio menciona que la implementacion
y ejecucidn de estas BPO nos llevaran a cumplir con los requisitos minimos para obtener leche
de buena calidad apta para la elaboraciéon de productos lacteos e inocua para el consumo
humano. Entre estos requisitos basicos se encuentran los siguientes: i) contar con instalaciones
adecuadas para el ordefio; ii) la capacitacion y la motivacion de las personas encargadas de
las labores de ordefio; iii) buen estado y limpieza de los materiales y utensilios de trabajo; y

Iv) animales productores de leche saludables.

La leche es un producto muy susceptible de adquirir olores o sabores extrafios y es un medio
de cultivo para los microorganismos; por lo tanto, evitar la contaminacién y posterior
crecimiento de microorganismos mediante un manejo adecuado de la leche es fundamental

para obtener un producto de buena calidad (FAO,2011).
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4.4.3.4. Descripcién de la metodologia.

El procedimiento es el siguiente:

Muestreo
1. Se debe contar con un cucharon de acero inoxidable, lavado y desinfectado en alcohol
al 70°, como se observa en la figura 6, es un utensilio adecuado que asegura la inocuidad al

contacto con alimentos.

Figura 6: Cucharén de muestreo de acero inoxidable.

2. El muestreo se realizd previa agitacion del recipiente que contiene la leche durante
minimo 5 segundos, usando una varilla con una base redonda de 15 cm de didametro la cual

tenga orificios, como se observa en la figura 7.

Figura 7: Agitador de acero inoxidable.

3. Se extrajo cuarenta mililitros de muestra de leche y fue colocada en un envase estéril,
una bolsa Whirlpack sellada como contenedor de leche muestreada, dicha
bolsa asegura la inocuidad del envase al estar esterilizada y sellada al vacio, como se observa
en la figura 8. Las caracteristicas de éstas se mencionan en el anexo 5.
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Figura 8: Bolsa WHIRLPACK.

4. Si las muestras no eran sembradas inmediatamente, eran mantenidas en un cooler con
hielo de tal manera que ayudaba a reducir la proliferacién de las bacterias propias de la leche,

como se observa en la figura 9.

Figura 9: Cooler usado para refrigeracion de muestras.

Siembra
1. Se toma 10 ml de la muestra extraida y se colocara en un tubo de ensayo previamente
esterilizado a 120° C por 1 hora en una estufa de calor seco, como se observa en la figura 10.

Figura 10: Toma de muestra de leche.
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2. Se adiciona a la leche 1 ml de azul metileno diluido en agua desionizada, como se
observaen la figura 11.

Figura 11: Adicién de azul de metileno.

3. Se tapa el tubo de ensayo y se agita suavemente, como se observa en la figura 12 y 13.

Figura 12: Leche con azul de
metileno antes de agitacion.

-

Figura 13: Lece con azul de
metileno después de agitacion.
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4. Luego, se coloca la muestra con azul de metileno en un bafio maria a 37° C, como se
observa en la figura 14.

Figura 14: Sembrado de muestras de leche
con azul de metileno

5. Se toman las lecturas de cambio de color cada media hora, tal como se observa en la

figura 15.

Figura 15: Registro de datos del inicio y final del
ensayo TRAM

6. La lectura final de la evaluacién debe ser cuando la coloracién de azul solo puede
observarse en ¥ del tubo de ensayo, como se observa en la figura 16.

Figura 16: Cambio de coloracion en el tiempo.

Los resultados obtenidos en la evaluacion de calidad higiénica de la leche se especifican en el
anexo 6.
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4.5. Resultados de las evaluaciones

Objetivo 1: Evaluar si el protocolo para temperatura del agua de lavado y concentracion
de detergente influye sobre la limpieza de los porongos.

Al tener 160 evaluaciones se realizd la prueba de Kolmogorov-Smirnov con el paquete
estadistico SPSS y un nivel de significancia a=0.05 con la data obtenida, con la finalidad de
evaluar si las variables “Detergente”, “Temperatura” y “URL” se ajustan a una distribucién

normal, como se aprecia en la tabla 4, teniendo como hipotesis:

e Ho: Los datos tienen distribucién Normal

e Ha: Los datos no tienen distribucion Normal

Tabla 4: Prueba de normalidad — Detergente y Temperatura

Kolmogorov-Smirnov

Estadistico gl Sig.
Detergente 0.115 160 0.000
Temperatura 0.200 160 0.000
URL 0.376 160 0.000

Obtenemos que las variables “Detergente”, “Temperatura” y “URL” tienen el valor p=0.000
que es menor al nivel de significancia de 0.05, se puede afirmar que no tienen distribucion
normal, por lo tanto, se continua con la correlacion de Spearman para variables no

paramétricas.

Para la correlacién se debe tener en cuenta la intensidad como se muestra en la tabla 5:

Tabla 5: Intensidad de correlacion para interpretacion de resultados

Intensidad Valor
Correlacion negativa perfecta -1
Correlacion negativa fuerte moderada débil -0.5
Ninguna correlacion 0
Correlacion positiva moderada Fuerte +0.5
Correlacion positiva perfecta +1

Nota: Elaborado en base a Martinez et al., 2009.
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Correlacion URL — DETERGENTE

En la tabla 6 se muestra la correlacion de Spearman.
— Ho: Los datos no tienen correlacion.

— Ha: Los datos tienen correlacion.

Tabla 6: Correlacién de resultados URL — Concentracion de detergente

Correlacion - Spearman

Detergente
URL Coeficiente de correlacion -0.093
Sig. 0.241
N 160

Con el valor -0.093 se puede concluir que no existe correlacién entre las variables.

Con un p>0.05, se acepta la hipétesis nula, la que concluye con que las variables no muestran

correlacion significativa (ver figura 17).
DISPERSION URL-%DETERGENTE
350000
300000
250000

200000

URL

150000
100000

50000 y =-3196.5x+ 37776

0 0.5 1 1.5 2 25

% DETERGENTE

Figura 17: Dispersion URL — % Concentracion de detergente.

Segun la linea de tendencia se observa que el URL disminuye cuando se usa mas detergente,

sin embargo, estadisticamente las variables no tienen correlacion.

En las siguientes tablas 7, 8 y 9 se comparan resultados de cumplimiento con valores de
concentracion de detergente menores a 1 %; entre 1 a 1.5 %; y mayores a 1.5%, lo cual

confirma el resultado estadistico.
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Tabla 7: Porcentaje de cumplimiento con concentracién de detergente menor a 1%

Valor max. (1000 URL) Evaluacionesde 0.5a0.9% % cumplimiento
Cumple 19 43%
No cumple 25 57%

Tabla 8: Porcentaje de cumplimiento con concentracion de detergente entre 1 — 1.5 %

Valor max. (1000 URL) Evaluacionesdelal5% % cumplimiento
Cumple 71 79%
No cumple 19 21%

Tabla 9: Porcentaje de cumplimiento con concentracion de detergente mayor a 1.5%

Valor méax. (1000 URL) Evaluacionesde 1.6 a2.3% % cumplimiento
Cumple 14 50%
No cumple 14 50%

Correlacion URL — Temperatura

— Ho: Los datos no tienen correlacion.

— Ha: Los datos tienen correlacion.

Tabla 10: Correlacion de resultados URL-Temperatura del agua de lavado de porongos

Correlacion - Spearman

Temperatura
URL Coeficiente de correlacion -0.385
Sig. 0.000
N 160

Con un valor de -0.385 se puede concluir que existe una correlacion negativa débil a moderada

entre las variables.

Con un p<0.05 se acepta la hipotesis alternativa, determinando que las variables muestran

correlacion significativa, como se muestra en la tabla 10.
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DISPERSION URL-TEMPERATURA
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Figura 18: Dispersion URL — Temperatura del agua de lavado del porongo

Segun la linea de tendencia se observa en la figura 18, el URL disminuye cuando se tiene mas

temperatura en el lavado, lo que estadisticamente se muestra con una correlacion negativa.

En las siguientes tablas 11 y 12 se comparan resultados de cumplimiento con valores de

temperatura menores a 70°C y mayores o iguales de 70°C, lo cual confirma el resultado

estadistico.

Tabla 11: Porcentaje de cumplimiento con temperatura menor a 70°C

Valor max. (1000 URL) Evaluaciones con %
temperatura menor a 70°C
Cumple 46 49%
No cumple 48 51%
Tabla 12: Porcentaje de cumplimiento con temperatura mayor igual a 70°C
Valor max. (1000 URL) Evaluaciones con temperatura %
mayor igual a 70°C

Cumple 58 88%
No cumple 8 12%
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Objetivo 2: Evaluar la relacion entre el grado de limpieza de porongos y la calidad

higiénica de la leche.

La clasificacion higiénica se muestra en la tabla 13 y la clasificacion del “CUMPLE” o “NO
CUMPLE” esta de acuerdo con lo mencionado en el punto 4.4.2.4, la cual menciona que los

valores deben ser menores a 1000 URL.

Tabla 13: Frecuencia total de cumplimiento de lavado de porongo y clasificacion higiénica de leche

Cumplimiento Clasificaci6n higiénica

de lavado
Total
1-Mala 2-Regular 3-Buena 4-Muy buena general
Cumple 1 8 14 23 46
No cumple 10 8 8 26
Total general 1 18 22 31 72

Del total de las muestras, el 1 es clasificada como mala, 18 son clasificadas como regular, 22

son clasificadas como buena y 31 son clasificadas como muy buena.

Del total de las muestras, el 46 cumplen con las especificaciones de valores maximos para el

URL y el 26 no cumplen con las especificaciones de valores maximos de URL.

Tabla 14: Frecuencia % total de cumplimiento de lavado de porongo y clasificacion higiénica de leche

Cumplimiento Clasificacion higiénica

de lavado
Total
1-Mala 2-Regular 3-Buena 4-Muy buena general
Cumple 1% 11% 19% 32% 64%
No cumple 0% 14% 11% 11% 36%
Total general 1% 25% 31% 43% 100%

Del total de las muestras, el 1% es clasificada como mala, 25% es clasificada como regular,

31% es clasificada como buena y 43 % es clasificada como muy buena.

Del total de las muestras, el 64% cumple con las especificaciones de valores maximos para el
URL y el 36% no cumple con las especificaciones de valores maximos de URL, tal como se

muestra en la tabla 14.
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Tabla 15: Frecuencia % clasificacion higiénica de leche

Cumplimiento L
Clasificacion higienica

de lavado
Total
1-Mala 2-Regular 3-Buena 4-Muy buena general
Cumple 100% 44% 64% 74% 64%
No cumple 0% 56% 36% 26% 36%
Total general 100% 100% 100% 100% 100%

Del 100% de clasificacion higiénica mala, cumple con las especificaciones de valores
maximos de URL.

Del 100% de clasificacion higiénica regular, el 44% cumple con las especificaciones de
valores méximos para el URL; y el 56% no cumple con las especificaciones de valores
maximos del URL.

Del 100% de clasificacidn higiénica buena, el 64% cumple con las especificaciones de valores
maximos para el URL; y el 36% no cumple con las especificaciones de valores maximos de
URL.

Del 100% de clasificacion higiénica muy buena, el 74% cumple con las especificaciones de
valores maximos para el URL; y el 26% no cumple con las especificaciones de valores
maximos del URL, tal como se muestra en la tabla 15.

Tabla 16: Frecuencia % cumplimiento de limpieza de porongos

Cumplimiento Clasificacion higiénica

de lavado Total
1-Mala 2-Regular 3-Buena 4-Muy buena general

Cumple 2% 17% 30% 50% 100%

No cumple 0% 38% 31% 31% 100%

Total general 1% 25% 31% 43% 100%

Del 100% de clasificacion cumple las especificaciones de valores maximos de URL; el 2% se
clasifica con calidad higiénica mala, 17% como regular, 30% como buena y 50% como muy

buena.

Del 100% de clasificacion no cumple las especificaciones de valores maximos de URL,; el
38% como regular, 31% como buena y 31% como muy buena, tal como se muestra en la tabla
16.
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Chi-cuadrado para evaluar dependencia de variables

— Ho: La clasificacion higiénica de la leche y el cumplimiento de lavado de porongos

son independiente.
Ha: La clasificacion higiénica de la leche y el cumplimiento de lavado de porongos

son dependiente.

Tabla 17: Prueba Chi-cuadrado para evaluaciéon de dependencia de variables - calidad higiénica de
leche y lavado de porongos

Valor gl Sig. asintdtica (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 4,9422 3 ,176
Razén de verosimilitudes 5,209 3 157

N de casos validos 72

Con un p>0.05 se acepta la hipdtesis nula, es decir, las variables en estudio son independientes,

como se muestra en la tabla 17.
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5.1.

5.2.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La temperatura de lavado influyo significativamente sobre los resultados del lavado de

los porongos.

La concentracion de detergente si bien no tuvo correlaciéon significativa con los
resultados del lavado de porongos, si se observé una cierta influencia sobre los valores
méaximos permitidos de URL para la limpieza de los porongos cuando la concentracion

estaba entre los valores de 1.0 a 1.5 por ciento.

Los valores del Tiempo de Reduccion del Azul de Metileno (TRAM) de la leche y los

resultados de limpieza de porongos son independientes.

Recomendaciones

Realizar una evaluacién de costos del aumento de temperatura del agua para calcular el
uso minimo de detergente y mantener la efectividad de lavado.

Realizar una evaluacion de temperatura y concentracion de detergente para un lavado
manual en establo.

Realizar evaluaciones de cuanto influye en la carga bacteriana el tiempo de traslado del

establo al acopio.
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VII. ANEXOS



Anexo 1: QUIMEX 175 — Detergente para el lavado de porongos

Q quimesa QUIMEX 175

DESCRIPCION

El QUIMEX 175 es un producto concentrado fermulado para la limpieza de la grasa de la leche
de los perongos de aluminio y de otros equipos.

PROPIEDADES:

- Detergente biodegradable.

= Formacion de poca espuma.

- Puede utilizarse en aguas blandas o duras sin perder sus propiedades.
- Mo ataca metales como estano, aluminio y derivados.

APLICACIONES Y USOS:

-Tanques de acero inoxidable, empleados en la planta y linea de pasteurizacion.
- Equipos de ordefie manual, camiones tanques, porongos de leche, cajas de transporte
de plasticos winilicos, lineas de transporte de leche, etc.

DOSIFICACION:

Las cantidades a utilizar del QUIMEX 175 van de acuerdo con el grado de suciedad o
deposicion de la grasa de la leche pero nos permitimos recomendar utilizarlo al 1% en
circuitos cerrados. No es necesario diluirlo dado que es un producto listo para usar. Si es
necesario agregar mas agua daosificar la misma proparcidgn para mantener la concentracidén
en 1%,

Se debe hacer circular el QUIMEX 175 por las tuberias de acero inoxidable por un tiempo
determinado, el tiempo se determinara con la practica y el grado de deposicion que hay en las
tuberias, pero recomendamos de 15 a 45 minutos.

i

T{511) 2057200

inf im m

WWW QUImesa com o
Av. Pedro Ruiz Gallo 2861- Ate 9?“*" il D
Lima Perd 9
Quimica Espedalizada S.A
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Continuacion...

Q quimesa

Inf-;:rma:iﬁ-n Técnica
Quimex 175
Pag. 2

CARACTERISTICAS FISICO - QUIMICAS:

- ASPECTO

- ALCALINIDAD (comao Nax CO4)
- DENSIDAD

- REACTIVIDAD

- pH (Sol. al 1% en agua)

- PERIODO DE VIGENCIA

PRECAUCIONES:

PRESENTACION:

Tambores de 200 kg. de polietileno.

INDUSTRIA PERUANA
Version 01
Ano: 2008

TiS11) 2057200

inf ! m

WWW.QUIMEs3. com
Av. Pedro Ruiz Gallo 2841- Ate
Lima Pery

Quimica Espedalizada S.A

QUIMEX 175

En la limpieza de los porongos se debera circular el agua junto con el detergente en los
tiempos gue se deberan calcular en funcion de la suciedad del envase y la experiencia previa.

Al finalizar el proceso se debe enjuagar con agua fria, hasta gue no de alcalinidad.

Liquido incoloro ligeramente viscoso
9.0-10.0%

1.10-1.12 g/cm3

Alcalino

11-13

2 Afos

Se trata de un producto muy alcaline por lo que se debe utilizar para su manipulacidn guantes
y lentes, dado que es un producto corrosive a la piel y los gjos.
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Anexo 2: Registro de concentracion y temperatura de detergente durante el lavado de porongos

) CONCENTRACION TEMPERATURA
CODIFICACION DEDETERGENTE DE AGUA DE

(%) LAVADO °C

A 15 75
Al 15 75
A2 15 75
A3 15 75
Al 15 75
A5 15 75
A6 15 75
A7 15 75
A8 15 75
A9 15 75
Al0 1.1 45
All 1.1 45
Al2 1.1 45
Al3 1.1 45
Al4 1.1 71
Al5 1.1 71
Al6 1.1 71
Al7 1.1 71
Al8 1.1 71
Al9 1.1 71
A20 1.0 69
A21 1.0 69
A22 1.0 69
A23 1.0 69
A24 1.0 69
A25 1.0 69
A26 1.0 69
A27 1.0 69
A28 1.0 69
A29 1.0 69
A30 0.5 32.6
A31 0.5 32.6
A32 0.5 32.6
A33 05 32.6
A34 0.5 32.6
A35 1.8 53
A36 18 53
A37 1.8 53
A38 18 53
A39 1.8 53
A40 18 53
A4l 18 53
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A42 1.8 53
A43 1.8 53
Ad4 1.8 53
A45 1.4 50
A46 0.5 50
A47 1.4 50
A48 0.5 50
A49 1.4 50
AS50 0.5 50
A51 1.4 50
AS52 0.5 50
A53 1.4 50
A54 0.5 50
A55 1.4 50
AS56 1.4 50
A57 1.4 50
A58 1.4 50
A59 1.4 50
AG0 0.5 50
A6l 0.5 50
AB2 0.5 50
AB3 0.5 50
A4 0.5 50
ABS 2.1 62
AG6 2.1 62
AG7 2.1 62
AG8 2.1 62
ABG9 2.1 62
AT0 0.8 75
A7l 0.8 75
AT72 0.8 75
AT73 0.8 75
A74 0.8 75
AT75 0.8 75
AT6 0.8 75
ATT 0.8 75
AT78 0.8 75
AT79 0.8 75
A80 1.9 57
A81 1.9 57
A82 1.9 57
A83 1.9 57
AB4 1.9 57
A85 1.9 57
A86 2.3 63
A87 2.3 63
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A88 2.3 63
A89 2.3 63
A90 2.3 63
A9l 1.3 62
A92 1.3 62
A93 1.0 62
A%4 1.3 62
A95 1.3 62
A96 1.3 62
A97 1.3 62
A98 1.3 62
A99 1.3 62
A100 1.3 62
Al01 0.9 50
Al102 0.9 50
Al103 0.9 50
Al104 0.9 50
Al105 0.9 50
Al106 0.9 50
Al107 0.9 50
Al108 0.9 50
Al109 0.9 50
Al10 1.3 70
Alll 1.3 70
All2 1.3 70
All3 1.3 70
All4 1.3 70
All5 1.3 70
All6 1.3 70
All7 1.3 70
All8 1.3 70
All9 1.3 70
Al120 1.5 72
Al21 1.5 72
Al22 1.5 72
Al123 1.5 72
Al24 1.5 72
Al125 1.5 72
Al26 1.5 72
Al27 1.5 72
Al28 1.5 72
Al129 1.5 72
Al130 1.2 75
Al3l 1.2 75
Al32 1.2 75
Al133 1.2 75
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Al34 1.2 75
Al135 1.2 75
Al36 1.2 75
Al137 1.2 75
Al38 1.2 75
Al139 1.2 75
Al40 1.3 73
Al4l 1.3 73
Al42 1.3 73
Al43 1.3 73
Al44 1.3 73
Al145 1.3 73
Al46 1.3 73
Al47 1.3 73
Al48 1.3 73
Al149 1.3 73
A150 0.6 54
Al51 0.6 54
Al52 0.6 54
Al153 0.6 54
Al54 0.6 54
Al155 0.6 54
Al56 0.6 54
Al57 0.6 54
Al158 0.6 54
Al159 0.6 54
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Anexo 3: Certificado de calidad de porongo de aluminio RECORD

| Caracteristicas Materia Prima
Resistente a la tensién y alargamiento

Conductor del calor.

Componentas
0.60%5I, 0.70%Fe, 0.05-
0.20%Cu, 1.0-1.5%Mn,

0.1%2n, 0.15% otros, % Al P do no lado de gran
(resto) [pureza
3 - - r3s
Alturac/ | Esp en
mm | mm__|Inferior mm/| Superior mm
628.0 2.80 300.0 210.0 e
" 210 Sepenor
T 1
- 2
’ e
Ll
sz
1
-
Accesorios Adicionales: PE
ITapa, aro y asas de aluminio 1
I.2.- Embalaje:
= Primario (El primer embal. tlene contacto con el producto):
Ensamblado con asas, aro y tapa de aluminio l
- Secundario (Después del em imario):
m."? 6571 siteriss | UMdnd de Medidas de Caja Peso Bruto (gr)
s10210000 | BO'sade 1pz | Largo(cm) | Ancho(em) | Atto (cm) =
Papel 54 1E 20 1 76

1.3.- Rotulaclén:
]

-Unidad de empaque bolsa de papel impreso logotipo "Record”.
-Rotulado Indicando fecha de embalaje y cédigo del embalador.

de vinil con la marca del "Cliente” en el borde de parte superior, aro y parte exterior de la tapa.
con el de ley y cédigo de barras en la base Inferior del porongo (*).
(*) Se Incluira en los nuevos lotes.
Embalafe:

II.- GARANTIA DE CALIDAD:

de las de en base:
y/o pi del p bajo la Norma Técnica NRECORD 004 2005:
olmenlbnu, reﬂstmd. con peso, hermeticidad porongo y tapa, dureza e inspecciones visuales.
- Empleo de Materlal importado certificado bajo estdndares: ISO 9001 -2008/Certificado N°® MX10-191
- Auditorlas Internas de los procesos.

Franz Paredes G.

Gloria Sal y Rosas G.
Gerente de Operaciones ar
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Anexo 4: Registro de limpieza de porongos

VALOR
CopiFicacion LUMINOMETRIA. U5 cumpLIMIENTO
ACEPTABLE

A 19 1000 CUMPLE
Al 18 1000 CUMPLE
A2 19 1000 CUMPLE
A3 61 1000 CUMPLE
A4 142 1000 CUMPLE
A5 38 1000 CUMPLE
A6 34 1000 CUMPLE
A7 22 1000 CUMPLE
A8 98 1000 CUMPLE
A9 90 1000 CUMPLE
Al10 120214 1000 NO CUMPLE
All 4223 1000 NO CUMPLE
Al2 49760 1000 NO CUMPLE
Al3 21725 1000 NO CUMPLE
Al4 23 1000 CUMPLE
Al5 19 1000 CUMPLE
Al6 443 1000 CUMPLE
Al7 172 1000 CUMPLE
Al8 23 1000 CUMPLE
Al9 18 1000 CUMPLE
A20 62 1000 CUMPLE
A2l 7 1000 CUMPLE
A22 7 1000 CUMPLE
A23 5 1000 CUMPLE
A24 7 1000 CUMPLE
A25 13 1000 CUMPLE
A26 12 1000 CUMPLE
A27 23 1000 CUMPLE
A28 12 1000 CUMPLE
A29 5 1000 CUMPLE
A30 162985 1000 NO CUMPLE
A3l 146986 1000 NO CUMPLE
A32 88 1000 CUMPLE
A33 234350 1000 NO CUMPLE
A34 66165 1000 NO CUMPLE
A35 20659 1000 NO CUMPLE
A36 185 1000 CUMPLE
A37 79 1000 CUMPLE
A38 1173 1000 NO CUMPLE
A39 30477 1000 NO CUMPLE
A40 61757 1000 NO CUMPLE
A4l 358 1000 CUMPLE
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Continuacion...

A42 193393 1000 NO CUMPLE
A43 32904 1000 NO CUMPLE
A44 23835 1000 NO CUMPLE
A45 307 1000 CUMPLE
A46 307 1000 CUMPLE
A47 112807 1000 NO CUMPLE
A48 112807 1000 NO CUMPLE
A49 294429 1000 NO CUMPLE
A50 294429 1000 NO CUMPLE
A51 131 1000 CUMPLE
AS52 131 1000 CUMPLE
A53 1211 1000 NO CUMPLE
A54 1211 1000 NO CUMPLE
A55 229461 1000 NO CUMPLE
A56 2695 1000 NO CUMPLE
A57 4698 1000 NO CUMPLE
A58 60844 1000 NO CUMPLE
A59 10728 1000 NO CUMPLE
A60 229461 1000 NO CUMPLE
A61 2695 1000 NO CUMPLE
AG2 4698 1000 NO CUMPLE
AG3 60844 1000 NO CUMPLE
Ab4 10728 1000 NO CUMPLE
AG5 108785 1000 NO CUMPLE
AG6 152080 1000 NO CUMPLE
AG7 216 1000 CUMPLE
AG8 74083 1000 NO CUMPLE
AG9 242293 1000 NO CUMPLE
AT70 458010 1000 NO CUMPLE
A7l 384238 1000 NO CUMPLE
AT2 3513 1000 NO CUMPLE
AT73 159 1000 CUMPLE
AT74 224 1000 CUMPLE
AT5 166 1000 CUMPLE
AT76 175 1000 CUMPLE
ATT 18626 1000 NO CUMPLE
AT78 50 1000 CUMPLE
AT79 45269 1000 NO CUMPLE
A80 28 1000 CUMPLE
A81 44 1000 CUMPLE
A82 4267 1000 NO CUMPLE
A83 198 1000 CUMPLE
A84 63 1000 CUMPLE
A85 72 1000 CUMPLE
A86 201 1000 CUMPLE
A87 43 1000 CUMPLE
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Continuacion. ..

A88 38 1000 CUMPLE
A89 26 1000 CUMPLE
A90 31 1000 CUMPLE
A9l 139329 1000 NO CUMPLE
A92 53713 1000 NO CUMPLE
A93 6 1000 CUMPLE
A% 11 1000 CUMPLE
A95 65 1000 CUMPLE
A96 12 1000 CUMPLE
A97 6 1000 CUMPLE
A98 130034 1000 NO CUMPLE
A99 14 1000 CUMPLE
A100 457619 1000 NO CUMPLE
Al01 460 1000 CUMPLE
Al102 5 1000 CUMPLE
A103 58 1000 CUMPLE
Al04 35 1000 CUMPLE
A105 8 1000 CUMPLE
Al106 8 1000 CUMPLE
A107 33 1000 CUMPLE
A108 711 1000 CUMPLE
Al109 507 1000 CUMPLE
Al10 33 1000 CUMPLE
Alll 17 1000 CUMPLE
All12 18 1000 CUMPLE
All3 21 1000 CUMPLE
All4 22 1000 CUMPLE
Al15 814 1000 CUMPLE
All6 31 1000 CUMPLE
All7 1292 1000 NO CUMPLE
All8 37 1000 CUMPLE
All19 331 1000 CUMPLE
Al120 2581 1000 NO CUMPLE
Al21 66 1000 CUMPLE
Al22 114 1000 CUMPLE
Al123 84 1000 CUMPLE
Al24 3618 1000 NO CUMPLE
Al125 34 1000 CUMPLE
Al26 75 1000 CUMPLE
Al127 412 1000 CUMPLE
Al28 43 1000 CUMPLE
Al129 33 1000 CUMPLE
A130 47 1000 CUMPLE
Al31 137 1000 CUMPLE
Al32 244 1000 CUMPLE
Al133 30 1000 CUMPLE
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Al34 63 1000 CUMPLE
Al35 51 1000 CUMPLE
Al36 62 1000 CUMPLE
Al37 73 1000 CUMPLE
Al38 320 1000 CUMPLE
Al39 121 1000 CUMPLE
Al40 33 1000 CUMPLE
Al4l 63 1000 CUMPLE
Al4?2 102 1000 CUMPLE
Al43 245 1000 CUMPLE
Al44 17 1000 CUMPLE
Al45 13 1000 CUMPLE
Al46 67 1000 CUMPLE
Al47 37 1000 CUMPLE
Al48 58 1000 CUMPLE
Al49 15 1000 CUMPLE
A150 26 1000 CUMPLE
Al51 7080 1000 NO CUMPLE
Al152 25 1000 CUMPLE
Al153 1387 1000 NO CUMPLE
Al54 1036 1000 NO CUMPLE
A155 23061 1000 NO CUMPLE
Al156 73448 1000 NO CUMPLE
Al157 64388 1000 NO CUMPLE
Al158 8620 1000 NO CUMPLE
Al159 42243 1000 NO CUMPLE
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Anexo 5: Caracteristicas de la bolsa WHIRL-PACK
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Caracteristicas
Whirl-Pak®

+ Pestoiias o pruebo de perforaciones:
Elirmine los purttos que pusden perforer los
bolsas, orofiar lamanc o gquantes
£l proceso de los "PESTANAS A PRUEBA DE
PERFORACIONES fiene ko patente Num
518029

* Esterilidod gorontizada: + Sterfization® —
esiernizocion de corion sellodo de bolsos
Whirl-Pok®, una ver fobricados, con duido
de etileno en una plonta independiente, con
certficacién 1S0.

* Registro de esterilidod: Descarque kn
certificados de astenlidod de whet-pok com,
donda el ndmeso de lote y ol nimero mossiro
de cado caja.

* Peliculo: Peliculs de calidnd sxcepcional y
geon resatencia usando lo coextrusion de
polietileno virgen de bojo densidad y bojo
densidod lineal.

+ Cerrodo a prueba de fugas: Grs 0 doble
lo pestofia unas ires veces pora creor un
recipiente de muestras o prueba de fugos.

* Almacencje y el envio reducidos: Los
bolscs Whirk-Pak® reducen mas de! 0% de

£4p0tio que ofros recipientes, shotrando an
enics, almocenaie y costos de desecho.



Anexo 6: Registro de ensayo de reductasa

HORA DE HORA TOTAL DE

CODIFICACION INICIODE ~ FINALDE HORASDE C-ASIFICACION

SIEMBRA SIEMBRA ENSAYo  HIGIENICA

Al 10:00 14:00 04:00 3-buena

A2 10:00 14:00 04:00 3-buena

A3 10:00 16:00 06:00 4-muy buena
A4 10:00 15:00 05:00 4-muy buena
A5 10:00 13:00 03:00 3-buena

Ab 10:00 14:00 04:00 3-buena

A7 10:00 16:00 06:00 4-muy buena
A8 10:00 16:00 06:00 4-muy buena
A9 10:00 16:00 06:00 4-muy buena
Al10 08:50 10:50 02:00 2-regular
Al2 08:50 14:20 05:30 4-muy buena
Al4 08:50 14:50 06:00 4-muy buena
Al5 08:50 14:50 06:00 4-muy buena
Al6 08:50 14:50 06:00 4-muy buena
Al8 08:50 14:50 06:00 4-muy buena
A20 10:10 16:10 06:00 4-muy buena
A22 10:20 14:20 04:00 3-buena

A23 10:10 16:10 06:00 4-muy buena
A27 10:20 15:20 05:00 4-muy buena
A30 09:30 13:00 03:30 3-buena

A32 09:30 15:00 05:30 4-muy buena
A33 09:30 14:00 04:30 4-muy buena
A34 09:30 14:00 04:30 4-muy buena
A35 10:20 12:30 02:10 2-regular
A36 09:10 13:40 04:30 4-muy buena
A37 10:20 15:20 05:00 4-muy buena
A38 09:00 13:00 04:00 3-buena

A39 10:20 13:50 03:30 3-buena

A40 10:20 13:50 03:30 3-buena

A4l 09:30 12:30 03:00 3-buena

A4? 09:00 13:30 04:30 4-muy buena
A43 09:00 13:00 04:00 3-buena

Ad4 09:10 11:40 02:30 2-regular
A45 08:50 12:20 03:30 3-buena

A47 08:50 14:50 06:00 4-muy buena
A49 08:50 11:20 02:30 2-regular
A51 08:50 14:50 06:00 4-muy buena
A53 08:50 11:50 03:00 3-buena

A55 08:50 13:30 04:40 4-muy buena
A65 10:20 14:20 04:00 3-buena

AG67 10:20 15:20 05:00 4-muy buena
A68 10:20 15:50 05:30 4-muy buena
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Continuacion. ..

AB9 10:30 13:00 02:30 2-regular
A73 10:40 16:40 06:00 4-muy buena
AT6 10:30 14:30 04:00 3-buena

A80 09:15 12:45 03:30 3-buena

A82 09:15 11:45 02:30 2-regular
A84 09:15 11:15 02:00 2-regular
AB86 10:15 11:15 01:00 1-mala

A89 09:45 11:15 01:30 2-regular
A9l 08:45 10:45 02:00 2-regular
A92 08:15 12:45 04:30 4-muy buena
A93 08:15 11:15 03:00 3-buena
Al101 08:45 10:15 01:30 2-regular
A105 08:45 10:45 02:00 2-regular
A107 08:45 10:15 01:30 2-regular
A108 08:15 13:45 05:30 4-muy buena
A110 09:45 13:15 03:30 3-buena
All2 09:45 13:15 03:30 3-buena
Al15 09:45 13:45 04:00 3-buena
Al118 09:45 15:45 06:00 4-muy buena
A120 09:30 11:30 02:00 2-regular
Al24 09:30 11:00 01:30 2-regular
Al126 09:30 15:30 06:00 4-muy buena
Al128 09:30 12:00 02:30 2-regular
A130 08:45 14:45 06:00 4-muy buena
A133 08:45 10:45 02:00 2-regular
A135 08:45 11:15 02:30 2-regular
Al137 08:45 14:45 06:00 4-muy buena
A138 08:45 12:15 03:30 3-buena
A140 09:15 13:45 04:30 4-muy buena
Al44 09:15 15:15 06:00 4-muy buena
Al47 09:15 13:45 04:30 4-muy buena
A150 08:00 12:00 04:00 3-buena
A156 08:00 11:00 03:00 3-buena
Al157 08:00 10:00 02:00 2-regular
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