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RESUMEN

El presentara trabajo consiste en el control de calidad de Leche de cabra que puede definirse

como el potencial que ésta posee para ser sometida a la venta.

El objetivo de este trabajo es implementar un manual técnico para los productores para
controlar la calidad de la leche para evitar los cambios en la composicion fisico-quimica y

microbioldgica de la leche de cabra, de la comunidad “El Tambo”.

Bajo los resultados obtenidos del andlisis que se realiz6é a la muestra de Leche de Cabra de
uno de los propietarios de la Comunidad “El Tambo”, la cual necesitan una capacitacion de
manejo de la Leche para evitar cualquier tipo de contaminacion. Ya que el resultado obtenido

apoya a que se deben implementar medidas técnicas.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 Antecedentes y Origen de la Investigacion

La cabra fue el primer animal domesticado por el hombre capaz de producir alimento, hace
cerca de 10.000 afios. Desde entonces, siempre acompano la historia de la humanidad,
conforme testifican los diversos relatos historicos, mitolégicos y biblicos, que mencionan a los
caprinos. Desde tiempos remotos de la humanidad, la leche de cabra aparece como alimento.
Registros muy antiguos en el texto biblico o en los murales egipcios hablan de su consumo.
Su historia esta unida a la historia del hombre, quién desde siempre, ha aprovechado su leche,
carne, pelo, cuero, estiércol y trabajo. Estos productos han sido importantes indicadores de la

capacidad de la especie para adaptarse a multiples climas y sistemas.

El 95 % de la poblacién caprina (440.000.000), se encuentra en paises en desarrollo, teniendo
como objetivo principal la produccion con doble propdsito, carne y leche. En cambio, los paises
desarrollados, que so6lo cuentan con el 5 % del total de la poblacion de esta especie
(30.000.000) le adjudican a ella una orientacion esencialmente lechera, contribuyendo con el

27 % de la produccion lactea caprina mundial. (Bidot-Fernandez, 2017)

Tal como sefiala la FAO, la cabra es uno de los pocos animales capaces de sobrevivir e incluso
producir en condiciones adversas como las observadas en algunas regiones de climas dificiles
y con reducidos recursos naturales. La FAO proyectaba la demanda mundial de leche de
cabra, que para el afio 2000 seria de 242 millones de toneladas, contra una oferta estimada
de 177,6 millones de toneladas, en su mayoria producida en los paises tropicales en
desarrollo, donde se ubica el 95 % de la poblacion caprina. Ya para el 2010, la FAO registré a
nivel mundial un total de 909 millones de cabezas de caprinos, mientras que los paises con
mayor stock fueron China (150 millones) y la India (154 millones), seguidos por Pakistan (59
millones) y Sudan (43 millones). En el caso de los paises del MERCOSUR, la produccion
caprina representa en conjunto alrededor del 1,8 % del total mundial: Argentina (4,2 millones),
Brasil (9,3 millones), Paraguay (135 mil cabezas), Chile (750 mil cabezas) y Uruguay (16.700
cabezas) (bedotti, 2010).

La leche de cabra ha sido un componente esencial de la "dieta mediterranea" en sus origenes,

especialmente mediante su transformacion en queso, como senalan los autores clasicos
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Caton, Virgilio, Columela, Plinio, Ateneo, mostrando no solo las formas de hacer el queso, sino
n"on

los tipos que existian ("oxigala", "moretum") o incluso algunas especialidades culinarias como

un pastel ("sabilium").

La décima parte aproximadamente de la leche que se consume en el mundo, proviene de la
cabra, y para algunos paises, es la unica fuente lactea (Arbiza, 1987). La demanda de leche
de cabra se ha incrementado debido fundamentalmente a la respuesta de consumo por el
crecimiento poblacional y por especial interés en los paises desarrollados hacia los productos
de la leche de cabra, especialmente quesos y yogurt, ya que estos pueden ser consumidos
por grupos de personas que presentan intolerancia a los lacteos de origen bovino. Por su
composicion, la leche de cabra se encuentra asociada con ciertos beneficios nutrimentales en
ninos, asi como en el desarrollo de alimentos funcionales y productos derivados con
caracteristicas sensoriales demandadas por consumidores. Este alimento y sus derivados, son

también una opcion para dinamizar las economias regionales.

Uno de los principales atributos de esta especie es que cuenta mas de 570 razas, cuenta con
una capacidad de adaptacion a diversos sistemas de produccion, situacién agroecolégicas y
niveles de intensificacion productiva, de la misma manera la cabra es capaz de tener triple o

cuadruple propésito.

La produccion de leche de calidad higiénica, como todo sistema productivo, resulta
sumamente complejo, mas aun que otros ya que el producto a manejar es extremadamente
delicado, afectandose mucho por la manipulacion. Por esto, un factor fundamental que influye
sobre el valor de aceptacién universal de la leche es la imagen que ésta representa, a saber,

es una fuente nutritiva no superada por ningun otro alimento conocido por el ser humano.

Si bien son incuestionables las cualidades nutritivas de la leche y los productos lacteos, no es
menos cierto que, desde su sintesis en la glandula mamaria hasta su llegada al consumidor,
estas cualidades estan sometidas a un gran nimero de riesgos que hacen peligrar la calidad

original.

Estos riesgos son: la contaminacién y multiplicacion de microorganismos, contaminacién con
gérmenes patégenos, alteracion fisico-quimica de sus componentes, absorcion de olores

extrafos, generacion de malos sabores y contaminacién con sustancias quimicas tales como



pesticidas, antibidticos, metales, detergentes, desinfectantes, particulas de suciedad, etc.
Todos éstos, ya sea en forma aislada o en conjunto, conspiran en forma negativa sobre la
calidad higiénica y nutricional del producto y, consecuentemente, conspiran en contra de la

salud publica y economia de cualquier pais.

La leche de cabra es un alimento completo, encontrandose todos sus componentes, en forma
muy digestible y asimilable por el organismo humano. Su uso es muy frecuente para nifios y
adultos mayores que no pueden consumir leche bovina y es recomendada en personas que
sufren Ulceras, asma, eczemas. A su vez, la leche de cabra es utilizada frecuentemente como

sustrato para formulaciones de alimentos funcionales con efectos medicinales benéficos.

Algunos de sus componentes presentan mayor absorcion por el sistema digestivo que los de
la leche bovina. La grasa de la leche caprina, al igual que la de bovina, esta en forma de
glébulos butirosos, los que son mas pequefos y finos. El menor tamafo de los glébulos grasos
(2 ym) le confieren la caracteristica de ser mas digestible en comparacion con la leche bovina.
La grasa de la leche caprina no contiene aglutininas, y esto permite que sus glébulos sean
atacados mas facilmente por las enzimas digestivas, lo que aumenta la digestibilidad. La
composicion de acidos grasos varia entre especies. La leche caprina excede en cantidad a la
de la vaca en la mayoria de los acidos grasos esenciales de cadena corta, media y larga, asi
como en las cantidades de acidos poli y mono insaturados, lo que son muy importantes desde
el punto de vista nutricional. La leche de cabra presenta un 35 % de acidos grasos de cadena
mediana contra un 17 % en la leche de vaca, dentro de los cuales se encuentran el caproico,
caprilico y caprico. La leche caprina presenta un olor caracteristico usualmente atribuido a los
acidos grasos de cadena mediana, lo que seria a causa de rechazo por parte de los
consumidores. Existen también caracteristicas fisico-quimicas que la caracterizan, por
ejemplo, la reaccién acido basica de la leche. La leche es el unico alimento producido por las
hembras mamiferas para su descendencia en las primeras etapas de frio con distintos
solventes segun Norma ISO 14156 (2001) y su vida extrauterina, la que debe ser de calidad
optima, tanto desde el punto de vista nutritivo como sanitario (Garcia una metilacion de los
acidos grasos conforme método AOCS Viejo y Salinas, 1998). Por las diferencias en cuanto a
composicion y a las caracteristicas fisico-quimicas que existen entre la leche de cabra y la de

vaca, y que la calidad composicional es muy importante en la leche como alimento, se propone



estudiar estandares especificos para esta especie como base para una futura reglamentacion
en nuestro pais. (LAZZARINI, 2009)

1.2 Descripcion de la Situacion Problematica

El control de calidad de la leche de cabra tiene tener un impacto significativo en la sociedad
para ayudar a los propietarios el valor de su producto, el control de calidad es un problema

para la salud publica y no es beneficioso para los productores en el momento de venta.

Esta investigacion se basa en la importancia de la calidad de la leche cruda de cabra y su
conservacion, que es un aspecto clave, ya que el deterioro de la leche cruda puede poner en
peligro la seguridad alimentaria, afectar negativamente la salud humana y puede afectar la

calidad de los productos lacteos.

Las leches con un control de calidad bajo y con incumplimiento no se llegaria a vender ni a
productores ni a la poblaciéon misma, ya que la conservacion de la leche cruda también es un

gran desafio.

Las faltas del principal cuidado pueden llegar a afectar la calidad como: la refrigeracion no
adecuada y la exposicion a altas temperaturas durante el almacenamiento, los transportes
pueden llegar a acelerar el crecimiento microbiano (microorganismos patégenos, bacterias y

virus), el ordefio es ahi donde también puede haber presencia de microorganismos.

La falta de conocimiento y adopcion de buenas practicas higiénicas por parte de los

propietarios pueden conducir a un mal manejo y una mayor degradacion de la calidad.

1.3 Planteamiento del Problema de Investigacion

¢, Proponer un manual técnico de BPM a los propietarios para evitar la mala manipulacién de

la Leche de Cabra?

¢ Estudiar la Calidad de la Leche para que los propietarios tengan la vision de comercializar su

producto?



1.4 Justificacion de la Investigacion

Uno de los motivos por el cual se plantea la ejecucion de este Proyecto, es la visiéon de la

Comercializacion de la Leche de Cabra

Para obtener una Leche de Cabra de alta calidad es fundamental contar con buenas BPM y
que cumpla con los estandares de calidad higiénica sanitaria por eso, cuantas menos bacterias

tenga, mas pura eso define la calidad del producto.

El estudio de la calidad de leche es contar con la leche mas limpia y pura que cumpla con los
estandares mas exigentes de Calidad Higiénica. La calidad de la leche cruda depende del

cuidado y dedicacién con la que el productor la obtiene y conserva.

Ya que la calidad de la leche constituye una importante reserva econdémica para los

propietarios.

1.5 Objeto de Estudio

Control de calidad de la leche de Cabra de la Comunidad “El Tambo”

1.6 Campo de Accion

Asegurar de la calidad de la leche cruda obtenidas por los productores de la Comunidad “El

Tambo”.

1.7 Idea a Defender

Implementar un plan de mejoramiento a través de un manual y capacitacion de buenas

practicas de manipulacion para su comercializacion.

Analizar parametros fisicoquimicos y microbioldgicos la leche para ver la calidad de la leche.



1.8 Objetivos de la Investigacion

1.8.1 Objetivé General

Realizar un estudio de la Calidad de Leche de Cabra en la Comunidad “El Tambo” de la

Provincia Modesto Omiste del Departamento de Potosi

1.8.2 Objetivos Especificos

+« Asegurar los procesos de ordefio, recoleccién, transporte, procesamiento de la materia
prima

+ ldentificar los factores positivos y negativos que se presentan durante el proceso de
produccién de Leche de Cabra de la Comunidad “El Tambo”

+» Proponer un Manual Técnico de Buenas Practicas de Manipulacion en el proceso de
produccién de la Leche de Cabra

¢ Garantizar la calidad de la Leche de Cabra a través de la implementacién del Manual

Técnico de Buenas Practicas de Manipulacién y Control de Calidad de la Leche

1.9 Diseno metodolégico

1.9.1 Tipo de Investigacion

El presente trabajo de investigacion es de tipo aplicada porque esta orientada a utilizar los
conocimientos teodricos que existen dentro del estudio donde se realizara las aplicaciones de

conocimientos ya existentes.

1.9.2 Modalidad de la Investigacion

Se busca el método mas adecuado y factible para que facilite la informacion y los analisis
adecuados para el estudio. Este estudio acude a un enfoque cuali-cuantitativo y cuantitativo
ya que nos ayudara a comprender la calidad de la Leche a través de analisis fisicoquimicos y

microbioldgicos.



1.9.3 Método del Nivel Empirico del Conocimiento

Revision bibliografica en libros, articulos cientificos, revistas para el marco referencial de la
investigacion. Con el objetivo de recolectar la mayor informacion que respaldara la

investigacion. (Rendon Chicaiza, 2017)

1.9.4 Descripcion de Muestreo

Este estudio se realizdé a un grupo de productores lechero de la Comunidad “El Tambo” del
Municipio de Villazon, Provincia Modesto Omiste del Departamento de Potosi, la cual tome en

cuenta para la realizacion de este trabajo.

Donde se realiz6é unas visitas en el transcurso del afio, donde las primeras visitas se observo
el manejo de la Leche y los cuidados que tienen, en las siguientes visitas se le propuso un

estudio de pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas de la leche cruda.

Donde ya obteniendo los resultados se les proporcionaria un Manual Técnico de Buenas
Practicas de Manipulacion, para observar ayudar a su rutina de ordefo los cuidados

necesarios que deben tener para obtener un producto de buena calidad.

1.9.5 Poblacién

El presente estudio esta constituido por la Leche de Cabra cruda que es obtenido por los

productores lecheros de la Comunidad “El Tambo”.

1.9.6 Muestra

Se obtuvo de un productor 2 L de Leche de Cabra cruda de la Comunidad “El Tambo”.

1.9.7 Analisis de Laboratorio

Los analisis realizados a la Leche de Cabra fisico-quimicos fueron realizados en el Centro de
Investigacion de Andlisis de Alimentos “CIAA” de la Facultad de Ciencias y Tecnologia de la
Universidad Mayor, Real y Pontificia de San Francisco Xavier de Chuquisaca. También se

realizé el tema de analisis microbioldgicos en el Laboratorio PCB Ambiental S.R.L.



1.9.7.1 Analisis Fisico-Quimicos de la Leche en Lactoscan

Los analisis de grasa, sélidos no grasos, densidad, lactosa, sales, proteinas, sélidos totales,
pH, punto de congelacion se ejecutaron por medio del equipo Milk Analyzer LACTOSCAN del
Laboratorio de “CIAA”. Los resultados no fueron comparados con ningun limite permisible

ya que Bolivia no cuenta con ninguna Norma Boliviana en Leche de Cabra.

Figura 1: Equipo Analizador de Leche Lactoscan

Fuente: Elaboracion Propia

El funcionamiento del LACTOSCAN es analizar rapido algunos parametros de leche, por
ejemplo, grasa (FAT), s6lidos no grasos (SNF), proteina, % agua, temperatura °C, pH, punto
de congelacion, sdlidos, conductividad y densidad de la muestra. Este equipo se puede utilizar

en pequefos laboratorios o lugares de acopio para garanticen la calidad de la leche y el control

de importantes parametros.



Tabla 1: Rango de Medicion del Lactoscan

PARAMETROS RANGOS
Grasa (%) 0,01 % a 25 % (el 45 %)
Sélidos no Grasos (%) 3%ad%
Densidad 1000 a 1150 kg/m?
Proteinas 2%a’7%
Lactosa 0,01 % a20 %
Contenido de Agua Anadida 0% a70 %
Temperatura de la Leche 40 °C
Punto de Congelaciéon -0,400 a -0,700 °C
Sales de0,4a4%
pH 0a14
Soélidos Totales 0% a 50 %

Fuente: Elaboracion propia adquirido por el Laboratorio de “CIAA”

1.9.7.2 Determinacion de pH-Método-Potenciométrico

Figura 2: Determinacion del pH
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Fuente: Elaboracion Propia



La medicién potenciométrica con el “pH-metro” es la mas precisa; el equipo determina la
diferencia de potencial entre un electrodo de vidrio y un electrodo estandar de calomel, que
forman parte de un electrodo de combinacion, y se calibran con soluciones amortiguadoras
preparadas o comerciales de pH-metro preciso y conocido. Para la leche y sus derivados

lacteos se emplea:

++ Soluciéon Buffer M/15: pH = 7,0; para la zona neutra

% Solucién Buffer M/20: pH = 4,0; para la zona acida

El pH normal de la Leche de Cabra es de 6,3 a 6,8; el pH depende fundamentalmente la
estabilidad de la caseina también suele variar en funcién de la fase de lactancia y con la

burbuja de gas carbénico desprendido después del ordefo. (QUILES, 2001).

1.9.7.3 Procedimiento Operativo para la Determinacion de pH-Método-Potenciométrico

Cada cierta cantidad de medicién se debe calibrar el pH-metro, con la solucién Buffer 4,

posteriormente con la solucion Buffer 7.

En un vaso de precipitado afiadir un determinado volumen de la Leche de Cabra, previamente
se debe tomar en cuenta la temperatura de la leche en 100 mL introducir el electrodo en la
leche contenida en el vaso de precipitados, graduar el pH-metro a la temperatura de la leche.

Donde posteriormente se debe realizar la lectura.

1.9.7.4 Expresion de Resultados de la Determinacion de pH-Método-Potenciométrico

Después de que el pH-metro se mantiene estable por un tiempo aproximado de 3 min, se debe

anotar el valor observado en el pH-metro.
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CAPIiTULO Il
MARCO REFERENCIAL

2.1 Marco Teérico y Conceptual

2.1.1 Historia

En los paises desarrollados existe un interés por la cabra debido a que su leche y los productos
derivados de ésta, se consideran adecuados con la nueva tendencia de consumo de alimentos
sanos. Lo anterior y la buena adaptabilidad de las cabras a las zonas ecoldgicas marginales
contribuyen a que surjan explotaciones pequenas que conciben que la produccién de leche de

cabra en dichos paises sea cada vez mas significativa.

La cabra es uno de los primeros animales que domesticé el hombre, especie que le
proporcionaba leche en esa época. Se extendié por todo el mundo por su facil adaptacion a
los climas mas variados, ocupando el area de distribucion mas amplia de los animales
domésticos. Su talla pequena, poca exigencia alimenticia, facilidad de movimiento para

cosechar su dieta, docilidad y produccion elevada.

La cabra que se explota en las regiones citadas en el régimen de explotacion extensiva o semi-
intensiva, son razas casi exclusivamente autdctonas o criollas y son valiosas en la

preservacion de la variabilidad genética.

La leche y carne desde el punto de vista nutricional son de excelente calidad. Como se sabe
la calidad de cualquier alimento para el consumo humano depende en gran medida de su
contribucion nutrimental al consumidor o incluso que aporte mejoras a la salud, estos aspectos
son los que dan lugar a la aparicién de los llamados “alimentos funcionales”, los cuales,
ademas de nutrir proporcionan salud; asi, la leche es uno de los alimentos mas completos para
el ser humano, por las caracteristicas de sus nutrimentos y fuente importante de elementos

ricos en energia, proteina de alta calidad, en minerales y vitaminas.

La cabra criolla tiene un desempefo excelente en los factores nutricionales tales como la
cantidad de proteina en la dieta, asi como la cantidad y fuente de lipidos en la dieta. (Murillo-

Amador, julio-diciembre 2015)
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La leche caprina se utiliza por excelencia para elaborar productos lacteos. En el mundo,
existen alrededor de 780 millones de cabezas de caprinos, cuya produccion se concentra en
paises que presentan altos niveles de pobreza y condiciones poco propicias para el desarrollo
de otras actividades generadoras de ingresos, tales como las areas tropicales o muy aridas.
Generalmente, la produccién caprina se destina al autoconsumo, no logrando, de este modo,

un crecimiento exponencial.

2.1.2 Razas Caprina Productora de Leche

Existen diversas razas de cabras que se encuentran distribuidas por el mundo, las formas de
clasificacion de los caprinos son multiples y variadas la mas completa es segun du aptitud

productiva, para poder distinguir la raza es importante fijarse en caracteristicas fisicas como:

+ Color del cuerpo y en especial de la cara, orejas y extremidades
+ Tamano e inclinacion de las orejas
/

» Pelaje

<+ Presencia de cuernos

2.1.2.1 Razas Productoras de la Leche

Figura 3: Cabra Saanen

Fuente: (jinez, 2015)
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Region de
origen

Valle de
Saanen,
Suisa

Tabla 2: Propiedades de la Cabra

Dimensiones Tamafio Peso Pelaje Cuernos
H%rgbrasd75- Hembras 50- .
omoe Mediano o 70 kg, Pequerios y
alzada Grande Blanco y corto | en forma de
Machos 85-90 MaChk‘;S 100 sable

cm de alzada

Tiene periodo de lactancia de largo (600-1000 L, de 4-6 L diarios), lo que el trajo gran difusion

dentro de las razas caprinas.

Regién de
origen

Valle
Toggenburg,
Suisa

Figura 4: Cabra Toggenburg

Fuente: (jinez, 2015)

Tabla 3: Propiedades de la Cabra

Dimensiones Tamaio Peso: Pelaje Uso
Hombras 05- Hembras 50- | Color pardo
. con franjas
alzada Mgd|ano © o0 ks, blancasJ a DO?I‘?
Machos 75.85 rande Machos 85-90 ' cada lado de proposito

k
cm de alzada 9 la cara

Supera los 700 L durante la Lactancia, con 3-4 litros diarios con mayor porcentaje de solidos.
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Figura 5: Cabra Alpina Francesa

Fuente: (jinez, 2015)

Tabla 4: Propiedades de la Cabra

Reg!on de Dimensiones Tamaiio Peso: Pelaje Cuernos
origen
Muy claro u
Suizo y cm de alzada Mediano o kg, castafio tener cuernos
Frances Machos 80cm Grande Machos 100 agamuzado, en forma de
de alzada kg negro con cimitarra

blanco o café

Produccién de leche 756 kg, en 273 dias.

Figura 6: Cabra Murciana

#

Fuente: (jinez, 2015)
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Tabla 5: Propiedades de la Cabra

Reg!on i Dimensiones Tamafio Peso: Pelaje Cuernos
origen
Hembras 70- Hembras 40- | Color negro o
85 cm de ~ 55 kg caoba, con Pequefios y
Granada, alzada Pequeno ' mucosas en forma de
Espefia Machos 80-90 Mediano Macth)(s 90-70 | oscuras o sable
cm de alzada g sonrosadas

Raza Lechera por exelencia, produce entre 600-700 L durante la lactancia y de 3-4 L diarios.

Figura 7: Cabra Anglo-Nubian

)

Fuente: (jinez, 2015)

Tabla 6: Propiedades de la Cabra
Region de origen Dimensiones Tamafo Peso: Pelaje Cuernos

Corto suave y

Gran Bretafiay | Hembras 75 Hembras 55- = lustroso, desde el
cabras nutriivas = €M de alzada 60 kg, negro al chocolate Sin
; ; Grande con o sin manchas
del Oriente Medio Machos 85 Machos 75-80 cremas en cuernos
y el Norte de Africa | cm de alzada kg cualquier lugar del

cuerpo

Tiene una produccion Lacte de 700 L por lactancia.
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Figura 8: Cabra Pirenaica

Fuente: (jinez, 2015)

Tabla 7: Propiedades de la Cabra

Regién de

. Dimensiones Tamaio Peso: Pelaje Cuernos
origen
Hembras 60- Hembras 50-
N 75 cmde . 75 k Largoy :
Los pirineos, alzada Mediano o g, predominante Mediamente
Espafa Grande - largos
P Machos 75-85 Machc:(s 58-85 negro 9
cm de alzada 9

Esta mas dedicada a la produccién de cabritos lechales (8-10 kilos de peso en vivo y 40-50

dias de edad) para la época navidena.

Figura 9: Tabla de Algunos Animales Caprinos

BLANCA [ MURCIAND | RETINTA [ LANANCHA | [
CELTIBERICA | GRANADINA | EXTREMENA D
PAIS DE ORIGEN | Espaiia Espaiia Espaiia Suiza Suiza Suiza Inglaterra Estados 1
Unidos
PERFIL FACIAL | recto subconcavp | recto recto recto recto CONVEXD recta CONYVETO
COLOR blanco negro o cavha | rojo ascuro crema a negro | blanco castaioagris | crema | todos Jos | rojo y blanco
negro calores
0 DEL | 7585 3580 8 7530 $0-120 8 n n T0-120

MACHO (kg)

PESO DE LA[4540 40-60 [4] T8 0% [ [1] [1] 60-50
HEMBRA (kg)

NATALIDADT 13 18 L3 1 1 19 15 15 19
PRODUCCIONDE | 450 500-700 400 9356 936 865 i) i 100

LECHE (kg)

DIAS DE| 1IN 38 M0 s s 33 305 s 120
LACTANCIA

PROTEINA (%) [ SD. .2-3.7 455 k] 3 ] 37 13 43
[GRASAH) 39 4833 H] 38 3.7 33 45 43 1

PESO DE | §12 10 810 810 10-2 10 1012 T I
CABRITO (kg)
[ REPRODUCCION | noestacional | no estacional | no estacional | _estacional estacional | estacional no estacional | no estacional | no estacional
APTITUD came leche came € Teche leche Teche ¢ carne
CLIMA subtropical subtropical | semiarido frio templado | frio frio templado | Tropical frio templado | Subtropical
semidrido semiirido templado subhimedo semiirido
templado

SEIEMA  DE|E TSI E TS TS 5] ET ST ST
PRODUCCION

APeso en edad adulta; B Numero de cabritos por parto; C Peso a los 30 dias de nacidos;

E =Extensivo I= Intensivo SI= Semi intensivo

Razas de origen espaiiol ~ , Razas de los Alpes suizos™ ,Razas creadas em el siglo X%

—

| Fuente: (taipe, 2016)
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2.1.5 Composicion de la Leche de Cabra

La leche de cabra desempefia un papel importante en la alimentacion mundial. Posee

propiedades nutricionales Unicas y multiples beneficios para la salud humana.

Para determinar la composicion de la Leche de Cabra se debe realizar analisis fisicoquimicos
y estudios de calidad microbioldgica ya sea de cualquier especie, resulta fundamental no solo
por la importancia de esta en la posterior transformacién tecnolégica, sino también debido a
que el pago de la leche en funcién de su calidad es una tendencia en alza, por lo que el analisis

fisicoquimico y microbiol6gico de la leche adquiere cada vez mayor importancia.

La leche es el producto que segrega la ubre de las hembras, cuyo color es blanco cremoso,
liquida, de olor y sabor caracteristicos. Es rica en nutrientes y muy facil de contaminarse si no

se obtiene de forma adecuada.

La leche de cabra es mas blanca que la de vaca, a causa de no contener carotenos, que
amarillean a esta ultima. Los carotenos son cada uno de los hidrocarburos no saturados, de
origen vegetal y color rojo, anaranjado o amarillo que se encuentran en el tomate, la zanahoria,

la yema de huevo, etc., y en los animales se transforman en la vitamina A.

La leche de cabra posee un olor fuerte, como consecuencia de la absorcién de compuestos
aromaticos durante su manejo, generalmente inadecuado, con la presencia de machos en los
lugares de ordefio, mala higiene de los establos al que queda expuesta la leche, tardanza en
el filtrado y enfriamiento tras el ordefio; sabor y olor que, por otro lado, se pueden eliminar en

gran parte por un sencillo tratamiento de dezodorizacio al vacio.

17



Tabla 8: Composicion de la Leche de Cabra

Composicion de la leche de cabra (%)

Sélidos totales 11,70-15,21
Proteina (Nx6,38) 2,90-4,60
Grasa 3,00-6,63
Lactosa 3,80-5,12
Cenizas 0,69-0,89
pH 6,41-6,70

Fuente: (fernandez, 2017)

2.1.6 Ventajas y Desventajas del Consumo de la Leche de Cabra

Tabla 9: Ventajas y Desventajas del Consumo de Leche de Cabra

Ventajas Desventajas

Evita la acidez estomacal ya que tiene | Puede ocasionar reacciones alérgicas
un ph ligeramente alcalina a los ninos menores de 12 anos

Ayuda a la facil digestién ya que posee
unos glébulos grasos pequeinos

El precio del producto
Tiene un excelente aporte nutricional P P

ya que cuenta con muchos beneficios
y es el alimento mas completo

Fuente: (saenz, 2020)

2.1.7 Contaminantes que Pueden Afectar a la Leche de Cabra

Contaminantes Microbiolégicos

El analisis microbioldgico es para conocer la calidad sanitaria de la leche y el nivel de riesgo

de la misma.

Cuantificacién de Bacterias Mesoéfilas Aerobias (BMA), los resultados se expresan en

Unidades Formadoras de Colonias por mililitro (UFC/mL)

18



Cuantificacion de Bacterias Coliformes Totales (BCT), los resultados se reportaron como
NMP/mL

Cuantificacién de Bacterias Coliformes Fecales (BCF)
Deteccién de Salmonella

La deteccion de Salmonella se realizé de acuerdo a la metodologia planteada.

‘0

Preenriquecimiento

L)

/
0.0

Enriquecimiento

+» Aislamiento

.0

Identificaciéon bioquimica

L)

Tabla 10: Parametros y Rangos de Valores para el Control de Calidad de Higiene y Sanidad

Parametros Limites s/CAA Informacion INTA
Recuento total de bacterias Max 1.000.000 (500.000 a 500.000
Mesofilas (UFC/cm3( partir de 2017) art. 556tris )

Conteo de células Somaticas Max 2.000.000 (1.500.000 a

(cel/cm?) partir de 2017) art. 556tris 1.300.000

Fuente: (orosco, 2013)

2.1.8 Factores No Nutricionales que Influyen en la Composiciéon de la Leche de Cabra

2.1.8.1 Etapa de Alimentacion

Se alimentan de una gran variedad de alimentos. Puede consumir forrajes como alfalfa,
pastura tosca y de baja calidad, asi como pajas de diferentes cereales. Puede comer semillas,
frutas, matorrales y arbustos, a diferencia de otros animales que son mas exigentes en su
alimentacién. Sus habitos de alimentacion y su adaptabilidad a climas extremosos hacen que
las cabras puedan producir alimentos para consumo humano y otros productos (pelo y piel) en
lugares donde dificilmente lo podrian hacer otros animales. Su capacidad para producir leche

es bien conocida pero mal aprovechada.
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Figura 10: Alimentacion

Fuente: (Arriaga, 2010)

2.1.8.2 Etapa de Lactancia

La etapa de la lactancia es importante en términos de composicion de la leche de cabra. El
contenido de calostro es mayor en los primeros dias de esta etapa, asi como en los dias

finales, mientras que tiende a ser relativamente bajo en las etapas intermedias.

Los contenidos de grasa dentro de una misma raza pueden variar hasta en un 0,30 % a lo
largo del periodo, mientras por su parte la proteina puede variar en un porcentaje similar. El
contenido de minerales puede igualmente incrementarse a medida que avanza el estado de la
lactancia, especialmente P, K, Na, Ca y Mg. Asi, entre los inicios y los finales de este periodo,
el calcio puede presentar incrementos de hasta 15 mg/100 g, el fésforo de 23 mg/100 g, el
sodio de 6 mg/100 g y el magnesio de 2 mg/100 g, caso contrario es el del potasio y el citrato
que decrecen en cantidades de hasta 26 mg/100 g y en 64 mg/100 g del total respectivamente.
El citrato es muy importante en la leche de cabra, pues es uno de los principales precursores
del sabor en los productos fermentados. La lactosa también decrece significativamente
variando de un contenido total de 4,46-4,30 % en las primeras semanas hasta 3,96 % al final
de la lactancia. El nitrdgeno no proteico suele mantenerse invariable a lo largo de periodo
anual. En el caso del sabor y el aroma, los mejores niveles sensoriales se obtienen para las

etapas intermedias de la lactancia.

20



Figura 11: Etapa de Lactancia

Fuente: (Arriaga, 2010)

2.1.8.3 Ordeno La cabra

El ordefo se lo realiza en las primeras horas de la mafana, finalizada esta actividad las crias
son separadas de sus madres para que estas salgan a su respectivo pastoreo, esta practica
se realiza durante los primeros 15 dias de nacidos, obteniendo con ello una baja tasa de

mortalidad de cabritos.

Fuente: (Arriaga, 2010)

2.1.8.4 Sanidad

El uso de medicamentos es poco frecuente, ya que es realizada una vez a dos veces al afo,

se indica un 15 % de propietarios que dicen haberlos utilizado para algun problema sanitario.
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Figura 13: Sanidad

Fuente: (Arriaga, 2010)

2.1.8.5 Parto

Las cabras durante el parto deberan recibir atencidon especializada, ya que un parto con
problemas (distocia), traera como consecuencia que la produccion de leche se vea afectada
(mastitis, agalactia), la salud del animal se deteriore (metritis, prolapsos vaginales) e inclusive

puede ocurrir la muerte.

Figura 14: Parto

Fuente: (Arriaga, 2010)

2.1.9 Composicion de La Leche

La determinacién de la composicion fisicoquimica y calidad microbiolégica de la leche ya sea
de cualquier especie, resulta fundamental no solo por la importancia de esta en la posterior

transformacién tecnoldgica, sino también debido a que el pago de la leche en funcién de su
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calidad es una tendencia en alza, por lo que el analisis fisicoquimico y microbiolégico de la

leche adquiere cada vez mayor importancia.
2.1.9.1 Densidad

Relacién entre la masa y el volumen de un fluido. Su magnitud depende principalmente
contenido de extracto seco y de la concentracién de materia grasa. Una leche rica en grasa va
a tener un valor de densidad menor, al igual que si a una leche se le adiciona agua. Para la

leche de cabra, los valores normales, relativos a la densidad, oscilan entre 1,026y 1,042 g/cm?.
2.1.9.2 Potencial Hidrogeno (pH)

La acidez natural de la leche o su concentracion en iones hidrogeno se expresa con el simbolo
de pH. Del pH depende la estabilidad de las caseinas, la leche tiene una reaccion idnica
proxima a la neutralidad; concretamente la leche de cabra tiene una reaccion ligeramente
acida, con un pH que oscila entre 6,3 a 6,8. El pH varia por los siguientes factores: fase de
lactacion, alimentacion y la raza. También puede variar por las burbujas de gas carboénico
desprendido después del ordefio, durante la refrigeracién o durante el transporte de la leche.

El pH del calostro es ligeramente inferior debido a su mayor contenido en proteinas.
2.1.9.3 Acidez

Se trata de un parametro que mide la suma de la acidez natural de la leche y la acidez

desarrollada.

La acidez natural esta conformada por aquella que aportan las caseinas, la propia de los
minerales e indicios de acidos organicos y por la que aparece debido a las reacciones
secundarias de los fosfatos. La acidez desarrollada se vincula al acido lactico y a otros acidos
procedentes de la degradacién microbiana de la lactosa y eventualmente de los lipidos en
leches en vias de alteracién. La acidez titulable constituye, fundamentalmente, una medida de

concentracion de proteinas y fosfatos en leches de buena calidad higiénico-sanitaria.

Sus valores disminuyen conforme avanza el periodo de lactacién y suelen ser bajos en leches
mastiticas. Asi también la acidez esta en funcién de la curva de lactancia, por lo que las

caseinas, iones y sales minerales, varian en las distintas fases de la lactacion. Por ende, en
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la ultima fase de lactacion, la acidez puede oscilar entre 16-18 °D, debido a la mayor riqueza

en caseinas proteinas.

2.1.9.4 Proteina

En cuanto a la proteina tiene un promedio de 3,3 % en 100 mL de leche. Recientemente
algunos estudios han afirmado que la proteina caprina puede tener un mayor valor biolégico.
La proteina de la leche de cabra suele presentar una relacion entre aminoacidos esenciales y

totales de 0,46 y una relacion de esenciales contra no esenciales de 0,87.

2.1.9.5 Grasa

La grasa de la leche de cabra tiene un promedio de grasa de 4,1 % en 100 mL, es una fuente
concentrada de energia, lo que se evidencia al observar que una unidad de esta grasa tiene
2,5 veces mas energia que los carbohidratos comunes. Los triglicéridos representan casi el 95
% de los lipidos totales, mientras que los fosfolipidos rondan los 30-40 mg/100 mL y el
colesterol 10 mg/100 mL. Una caracteristica de la leche de cabra es el pequefio tamafo de los

glébulos grasos (2 um en la leche de cabra).

2.1.9.6 Minerales

La leche de cabra aporta 13 % mas calcio, sin embargo, no es una adecuada fuente de otros
nutrientes como hierro, cobre, cobalto y magnesio, reporta concentraciones de minerales para
la leche de cabra (en ppm) de: K (653-3055), Ca (807-1738), Mg (101-212), P (691-1641), Ni
(0,09-1,06), Cr (0,023-0,162), Fe (0,91-1,335), Mn (0,032-0,473), Cu (0,081-0,937), Zn (1,48-
4,93), Pb (0,11-0,45), Cd (0,013-0,047). La leche de cabra contiene menos sodio y menos
cobalto y molibdeno que la leche de vaca, pero mas potasio (134 % mas) y cloro (0,151 %
total).

2.1.9.7 Vitaminas

La leche de cabra contiene practicamente la misma cantidad de acido félico y un poco menos
de vitaminas del complejo B. El contenido de vitamina E suele considerarse como bajo, razén
por la cual la suplementacion puede hacerse necesaria. El caso de contenidos vitaminicos

pobres es particularmente importante en el caso del acido ascoérbico y la vitamina B12. La
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leche de cabra provee aproximadamente el doble de vitamina A que la leche de vaca (2.074
unidades internacionales litro contra 1.560). El alto contenido de esta vitamina a la vez explica
la ausencia de carotenoides en la leche de cabra, pues todos estos se encuentran ya
convertidos a vitamina A. A esto se suma el hecho de que la leche de cabra es muy rica en

riboflavina, importante como un factor del crecimiento.

2.1.9.8 Lactosa

El carbohidrato, mayoritario de este producto es la lactosa, que representa entre
4,08 — 4,45 % similar a la de vaca que esta entre 4,66 — 4,78 %. El contenido de lactosa es
bajo en la leche de cabra en comparacion con la leche de otras especies animales
(aproximadamente de 1 % a 13 % menos que la de vaca y hasta 41 % menos que la humana),
lo que esta directamente relacionado con que esta leche presente menos problemas asociados
con la intolerancia. Asi mismo, el contenido de amino azucares asociados a la lactoferrina

puede alcanzar hasta un 2,1 %.

2.1.9.9 Conductividad

La conductividad eléctrica de la leche, asi como la de cualquier fluido acuoso, depende del
contenido de iones disueltos en ella. Las infecciones intramamarias producen dafios en el
epitelio aumentando la permeabilidad de la barrera hematomamaria. Entre otras
consecuencias negativas, esto provoca un aumento de la concentracion de iones Na y Cl, y
por ende de la conductividad eléctrica. Sin embargo, debe tenerse en cuenta que existen otros
factores de incidencia, tales como el estado fisioldgico de la cabra, el nivel productivo, estado
de lactacion, intervalos entre ordefios, fraccion de leche estudiada, composicion y temperatura
entre otros. Los mismos autores establecieron valores de conductividad eléctrica de la leche
de cabra, siendo 5,3 mS/cm el valor promedio y 4,0 8 mS/cm y 6,5 mS/cm minimo y maximo

respectivamente.
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Tabla 11: Composicion de la Leche de Cabra en %

Componente
Agua (%)
Grasa (%)
Solidos no grasos (%)
Lactosa (%)
Proteina (%)
Caseina (%)
Proteinas séricas (%)
Cenizas (%)
Vitamina A (IU)
Vitamina D (IU)
Tiamina (mg)
Riboflavina (mg)
Niacina (mg)
Acido pantoténico (mg)
Vitamina B6
Acido félico
Biotina (ug)
Vitamina B12
Vitamina C

Energia (cal/100 mL)

Fuente: (fernandez, 2017)

Cabra
86,20
3,80
8,68
4,08
2,90
2,47
0,43
0,79
185
2,3
0,068
0,21
0,27
0,31
0,046
1,0

1,5
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Tabla 12: Composicion de la Leche de Cabra en 100 mL

PSR

Proteina 1,2
Caseina (g) 0,4
Lactoalbumina (g) 0,3
Grasa (g) 3,8
Lactosa (g) 7.0
Valor calérico (Kcal) 71

Fuente: (fernandez, 2017)

Tabla 13: Contenido de minerales en la Leche de Cabra en 100 g

Ca (mg) 134
P (mg) 121
Mg (mg) 16
K (mg) 181
Na (mg) 41
Cl (mg) 150
S (mg) 28
Fe (mg) 0,07
Cu (mg) 0,05
Mn (mg) 0,032
Zn (mg) 0,56
I (mg) 0,022

Fuente: (fernandez, 2017)



2.1.10 Caracteristicas de La Leche

2.1.10.1 Caracteristicas Organolépticas

Las caracteristicas organolépticas son aquellas que describen las caracteristicas fisicas que

tiene la materia en general, segun las pueden percibir los sentidos:

®
0’0

7
0.0

/
0‘0

Color: La leche de cabra presenta un color mate, mas blanco que la de vaca, debido a
la ausencia de betacarotenos, por lo que los quesos de cabra son muy blancos. El color
ademas va a depender de la alimentacion que se le suministra, debido a que el forraje
suministrado aporta con una serie de elementos los cuales van a darle el color
caracteristico

Olor: Su olor, usualmente atribuidos a los acidos grasos de cadena mediana. y, como
consecuencia de la absorcion de compuestos aromaticos de naturaleza alcalina
durante su manejo, La leche de cabra recién ordefiada, tiene un olor bastante neutro,
la leche del final de lactacioén, tiene un olor a acido

Sabor: La leche de cabra puede presentar un sabor dulzén con una sensacién en boca
agradable, ligera y particular. El sabor de la leche ademas de ser agradable también
va a depender del biotipo de cabra y la etapa de lactacién

Aspecto: Se observa un aspecto limpio y glébulos grasos muy pequenos que son de

interés nutricional por ser mas digestible

2.1.10.2 Caracteristicas Microbiol6gicas

Ademas de los componentes bioquimicos, la calidad de la leche depende de sus

caracteristicas microbioldgicas, que influyen principalmente en la inocuidad de los productos

destinados al consumo. El contenido microbiolégico de la leche cruda se encuentra afectado,

fundamentalmente, por las condiciones sanitarias del tambo y del ordenie.

2.2 Marco Contextual

“El Tambo” es una comunidad ubicada en el cantéon de Moraya del Municipio de Villazén de

la Provincia Modesto Omiste del Departamento de Potosi, la fecha de fundacion de la
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Comunidad se remota a muchos afios de antigledad, sin embargo, su Aniversario Civico se

realiza y festeja el 27 de mayo de 1975, fecha en la que se fundoé la escuela de la Comunidad.

Por Resolucion Prefectural No 20/95 Resolucion Municipal No 72/984 y Registro No 20 de
fecha 22 de enero de 1995 la Organizacion Territorial de Base “El Tambo” es reconocida como

Personalidad Juridica, la comunidad cuenta con mas 189 habitantes.

Figura 15: Ubicacion de la Comunidad “El Tambo”
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Fuente: Elaboracion propia

Comunidad de “El Tambo” es considerado como la “Capital de la Leche” en esta region surefa
contando con un importante nimero de cabezas de ganado caprino a nivel provincia,
constituye el 42 % de la produccion total de esta extensa produccién caprina, convirtiéndose
en la actividad principal de fuente de ingreso para sus habitantes. La produccion de leche sirve
para autoconsumo y sus excedentes para la venta de sus derivados como el queso, yogurt,

dulce de leche y otros.

Siendo la comunidad como el maximo productor de estos animales, el 75 % se dedica a la

crianza de estos animales moviendo la economia de esta zona. El resto trabaja en agricultura
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con cultivos andinos como papa, maiz, haba y zanahoria destinados a la comercializacién y al

consumo familiar.

La actividad del ganado caprino va dependiendo de la cantidad de cabezas por familia, ya que
a su alrededor las familias cuentan con mas de 20 cabezas de caprinos, con un promedio
alrededor por familia de 55 a 100 cabezas caprinas, de las cuales la mayor parte de su

producto va destinadas al consumo doméstico.

La cultura caprina ha demostrado tener un gran valor para el desarrollo econémico y social de
poblaciones rurales desfavorecidas. A pesar de ello, no existe informacion precisa sobre esta

actividad.

La Comunidad de “El Tambo” actualmente constituye un importante establecimiento ganadero
de crianza de cabras y vacas donde es ordefiado y producen una gran cantidad y calidad de
la leche donde su mayor produccion es enfocado en la elaboracion del queso y sus derivados,
de las cuales la mayor parte son destinadas al consumo doméstico y algunos a la venta de

queso.

Existen diferentes razas de este ganado, la que predomina son de la raza Anglo-Nubian y
Toggenburg y otra raza conocida o denominada criolla, Sin embargo, existen limitantes en

produccién de leche caprina tanto en cantidad como en calidad.
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CAPITULO Ill
DIAGNOSTICO

3.1 Presentacion de Resultados

3.1.1 Resultados de la Encuesta

En esta encuesta se tomé en cuenta a la mayoria de los productores, se conté con 10
productores donde se les realizé una serie de preguntas a los productores de la comunidad

“El Tambo” donde la mayoria de los productores desconoce esta palabra.

3.1.1.1 El Significado de Buenas Practicas de Manufactura BPM

Grafico 1: Significado de Buenas Practicas de Manufactura BPM

SIGNIFICADO DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
BPM

ES| mNO

Fuente: Elaboracion propia

3.1.1.2 Conocen algun Procedimiento de Controles de Calidad y Buenas Practicas de

Manufactura

Grafico 2: Procedimiento de Controles de Calidad y Buenas Practicas de Manufactura

CONOCE ALGUN PROCEDIMIENTO DE
CONTROLES DE CALIDAD Y BPM

mS|I mNO

Fuente: Elaboracion propia
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3.1.1.3 Si Conocen algun Procedimiento Manejo y Comercializacion de la Leche

Grafico 3: Procedimiento Manejo y Comercializacion de la Leche

CONOCEN ALGUN PROCEDIEMINTO
DE MANEJO Y COMERCIALIZACION
DE LA LECHE

ES| mNO

Fuente: Elaboracion propia

3.1.1.4 Implementa BPM para Garantizar la Higiene y la Seguridad Alimentaria Durante

el Manejo de la Leche

Grafico 4: Implementa BPM para Garantizar la Higiene y la Seguridad Alimentaria Durante el
Manejo de la Leche

IMPLEMENTAN BPM PARA GARANTIZAR
LA HIGENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
DURANTE EL MANEJO DE LA LECHE
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Fuente: Elaboracion propia
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3.1.1.5 Si Conocen alguna Normativa Boliviana

Grafico 5: Conocimiento de alguna Normativa Boliviana

CONOCEN ALGUNA NORMA
BOLIVIANA DE LA LECHE
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Fuente: Elaboracion propia

3.1.1.6 Si Analizaron su Leche

Grafico 6: Analisis de la Leche

REALIZARON UN ANALISIS
FISICOQUIMICO O MICROBIOLOGICO

ES| mNO

Fuente: Elaboracion propia
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3.1.1.7 Si su Producto debe contar con un Registro Sanitario para su Comercializacién

Grafico 7: Registro Sanitario para su Comercializacion

S| EL PRODUCTO PARA QUE SALGA
A LA VENTA TIENE QUE CUMPLIR
CON ALGUNAS NORMATIVAS

A

ESlI mNO

Fuente: Elaboracion propia

3.2 Resultados de Laboratorio

3.2.1 Resultado del Analisis Microbiolégico

Tabla 14: Resultados Microbiolégicos

# Parametro Método de determinacion LD* Unidad Resultado
1 Aerobios Mesdfilos Plagueo 0 UFC/mL 2,7x10°
2 Coliformes Totales Numero mas Probable 2 NMP/mL 1,1x10°
3 E. Coli Plaqueo (Petrifilm) 0 UFC/mL 0
4 Hongos y levaduras Plaqueo 0 UFC/mL 0

Fuente: Resultados del Laboratorio PCB Ambiental S.R.L.

34



3.2.2 Resultado del Analisis Fisicoquimico

10

11

12

Tabla 15: Resultado de la Muestra 1 ha temperatura ambiente

Parametro
Temperatura
Grasa
Densidad
Lactosa
Solidos Totales
Proteina
Agua adicional
T de la muestra

Punto de
congelacion

pH
Conductividad

Solidos Disueltos

Equipo de mediciéon Denominaciones

T

Lactoscan

PC

pH
C

SD

Resultado
10,7
05,38
31,11
04,96
09,10
03,32
00,00

10,7

0,592

6,939
06,45

00,74

Fuente: Centro de Investigacion de Analisis de Alimentos “CIAA”- Facutad de Tenologia-UMRPSFXCH
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Tabla 16: Resultado de la Muestra 2 ha temperatura de 22 °C

# Parametro Equipo de medicién Denominaciones Resultado
1 Temperatura T 22,1
2 Grasa G 05,49
3 Densidad D 30,40
4 Lactosa L 04,88
5 Solidos Totales ST 08,94
6 Proteina P 03,26
7 Agua adicional Lactoscan A 00,00
8 T de la muestra T 221
o oo e
10 | pH pH 7,053
11 = Conductividad C 07,04
12  Solidos Disueltos SD 00,73

Fuente: Centro de Investigacion de Analisis de Alimentos “CIAA”- Facutad de Tenologia-UMRPSFXCH

3.3 Resultados de Capacitacion

Con las encuestas tomadas y los resultados del analisis fisicoquimico y microbioldgico se les
dio una pequena capacitacion a los productores de la Comunidad “El Tambo” en el mes de

agosto.

Mi persona se va satisfecha por la comprensién y el interés de los productores por conocer los
temas las buenas practicas de Manufactura, orientaciéon en el cuidado del ordeio, alimentacion

y técnicas de conservacion de leche cruda.
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La cual mi persona se compromete a ser un seguimiento y realizar una implementacion de
medidas adicionales de apoyo para garantizar la calidad de su producto para sacar mejor

provecho.
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CAPITULO IV
PROPUESTA

4.1 Titulo del proyecto

Manual Técnico de Buenas Practicas de Manufactura en el proceso de produccion de la Leche
de Cabra.

4.2 Justificacion

El manual técnico es para elaborar un producto de calidad que cumpla con los estandares de
calidad higiénica sanitaria, para que los productores de la Comunidad “El Tambo” tomen
medidas preventivas y correctivas de control que contribuyan a mejorar y mantener la calidad

del producto.

4.3 Objetivos y Metas del Proyecto

4.3.1 Objetivo General

Implementar un manual técnico de buenas practicas de manufactura para el acopio de la leche

de cabra de la Comunidad “El Tambo”

4.3.2 Objetivos Especificos

+ Implementar procedimientos de calidad de la leche de cabra para la comercializacion

+ Realizar protocolos para cada actividad que se realice durante el proceso de
produccién

+ Mantener en constante capacitacién a los productores garantizando su estabilidad

econdmica

4.3.3 Metas

La meta principal es que los propietarios manejen un manual técnico para obtener una leche
de cabra libre de cualquier contaminacién ya sea fisico-quica o microbiolégica para poder

comercializarlo de forma directa o en derivados.
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4.4 Localizacion y Poblacion Beneficiaria del Proyecto

El presente estudio esta desarrollado para la Comunidad “El Tambo” ubicada en el canton de
Moraya del Municipio de Villazén de la Provincia Modesto Omiste del Departamento de Potosi,
la cual es reconocida como la “Capital de la Leche” ya que cuenta con un importante numero
de cabezas de ganado caprino la cual cuenta con una buena cantidad de produccién de leche

cruda y la elaboracién de queso.

Con la aplicacién del manual técnico para mejorar la calidad de la produccion y tener cuidado

en la manipulacion tendran buenos beneficios como, por ejemplo:

% Los productores lecheros podran entregar la leche a diferentes areas como centros de

acopio y laboratorios lacteos

@,

++ Elaborar productos lacteos para ser comercializados

4.5 Relevancia e Impacto del Proyecto

Con el manual técnico de buenas practicas de manufactura de la leche se promueve a la
aplicacion de informacion para el personal e integrantes nuevos conocimientos sobre los
temas propuestos para poner en practica dentro del trabajo, mayor informaciéon mayor sera la

seguridad de mejoramiento de calidad de leche y beneficio econdémico para todos.

4.6 Organizacion del Proyecto para su Ejecucion, Seguimiento, y Evaluaciéon

El estudio cuenta con los siguientes objetivos

4.6.1 Primera Etapa

Es esta etapa se realiz6 un diagnostico a los productores de la Comunidad tomando en cuenta

una encuesta para ver si tienen conocimiento sobre el tema.

También se tomo en cuenta el producto y se mandé a analizar para verificar el estado en el

que se encuentra asi tomar medidas preventivas.
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4.6.2 Segunda Etapa

En esta etapa se tomé en cuenta la recopilacion y la revision de documentos tematicos y bases
bibliograficos para elaborar actividades estratégicas para que los productores tengan

conocimiento y lo pongan en practica.

4.6.3 Tercera Etapa

En esta etapa ya se propone acciones y actividades a los propietarios para mejorar el producto

y su estabilidad econdémica.

4.7 Duracion y Cronograma de Actividades del Proyecto

El estudio se desarrollara en los primeros 5 meses del afio 2025, creando un cronograma por

mes y por etapas para los productores.
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Actividades

Semanas
Preparacion del

material

Planificacion de
las actividades

Desarrollo del
manual técnico

Evaluaciéony
seguimiento

Obtencion de
resultados

Mes 1

Tabla 17: Duracion y Cronograma de Actividades del Estudio

Mes 2 Mes 3

Fuente: Elaboracion propia
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4.8 Posibles Fuentes de Financiamiento y Presupuesto Tentativo del Proyecto

Tabla 18: Propuesta Tentativa del Estudio
EMPRENDIMIENTO PERSONAL

Descripcion
Presupuesto en Bs

Preparacion del material

Revision bibliograficos de manuales técnicos 1000
Planificacion de las actividades

S . 1000
Elaboracion de cronogramas para el dia
Desarrollo del manual técnico 5000
Elaboraciéon del contenido del manual técnico
Evaluacion y seguimiento
Se evaluara a los propietarios sobre el manual 2500
técnico
Presupuesto Total 9500

Fuente: Elaboracion propia
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUCIONES

Luego del analisis de los resultados se concluye que:

La muestra analizada de la Leche de Cabra de la Comunidad “El Tambo”, se identificé una
serie de problemas en los resultados del analisis microbiolégico donde presenta Aerobios
Mesofilos esto es un grupo de bacteria y levaduras no dafninas también se presenté Coliformes
totales eso es por la mala manipulacién del ordefio también puede provocar la mala

alimentacion del animal.

En Bolivia no existe una Norma Bolivia que garantice los estandares de la calidad establecidas

para la Leche de Cabra.

En esta investigacion se implement6é un manual técnico de Buenas Practicas de Manufactura
para los propietarios de la comunidad donde el objetivo es que los productores mejoren la

calidad de la Leche de Cabra.

RECOMENDACIONES

El manual técnico que sera implementado debe ser usado de la forma correcta para obtener

una produccion libre de contaminantes.

Identificar el problema y dar una solucion inmediata para que no afecte la calidad de la leche.

Participacion de los productores para usar el manual técnico.
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ANEXOS
Anexo 1: Fotos de las actividades de la toma de muestra

Figura 16: Visita al corral Caprino

ERe

Fuente: Elaboracion propia

Figura 17:Toma de muestra




Fuente: Elaboracion propia

Figura 18: Muestra a Analizar

Fuente: Elaboracion propia



Figura 19: Anélisis de la Muestra 1 en el Lactoscan

Fuente: Elaboracion propia

Figura 20: Calentar la Leche auna T°




Fuente: Elaboracion propia

Figura 21: Andlisis de la Muestra 2 en el Lactoscan

Fuente: Elaboracion propia



Figura 22: Lavado del Lactoscan

Fuente: Elaboracion propia

Figura 23: Medicion del pH Muestra 1

Fuente: Elaboracion propia



Figura 24: Medicion del pH Muestra 2

Fuente: Elaboracion propia

Figura 25: Analisis Microbiologico de la Muestra de Leche de Cabra

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 2: Resultados de Analisis de Laboratorio
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