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1. Objetivo ‘
Determinar el punto crioscopico de la leche fresca y en leche Ultrapasteurizada.

2. Campo de aplicacion
Laboratorio de Control de Calidad.

3. Definiciones

e Punto crioscépico: La leche tiene un rango de congelacion determinado,
especifico para una zona dada en funcién de la alimentacion, raza, etapa de
lactancia del ganado y época del afio. Si se adiciona agua a la leche, el punto de
congelacion se eleva del valor normal y tiende a 0 °C. Esta elevacién es lineal con
el porcentaje de agua adicionada.
Por medio del punto crioscopico, es posible detectar y determinar
cuantitativamente la adulteracion de la leche con agua.

Titulo Abreviacion
Analista de Control de Calidad ACC
Jefe de Control de Calidad JCC
Operador Técnico de Produccion OTP

4. Responsabilidad
4.1 Matriz de Responsabilidad

Descripcion de la actividad Funcion del Responsable
JCC OoTP ACC
Determinar el punto crioscépico | | R
de la leche frescafy UHT
Claves: R = Responsable C = Colabora | = Interesado

5. Descripcion de la actividad
Material y equipo
Criéscopo con termisor.
Tubos para criéscopo.
Pipeta graduada de 2 ml.

Reactivo

Agua destilada

Soluciones estandares para calibracic’m de criéscopo: Estandar 621 y 4
Liquido congelante para bafio del Cl'l 0.
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Gasa no esteril.

Procedimiento

1)

2)
3)
4)

S)

6)

Obtener una muestra representativa y homogénea de la leche, ya sea para
analizar la leche fresca, para monitorear la leche almacenada o Ia leche
ultrapasteurizada como producto terminado.

Tomar de la muestra representativa 2 ml de leche con una pipeta de 2 ml y
vaciarla al tubo para criéscopo previamente seco y limpio.

Introducir el tubo en la seccion correspondiente del criéscopo y presionar el botén
START.

Leer y apuntar la lectura que aparece en la pantalla. Si hay duda en alguna lectura
obtenida, repetir la determinacién pudiendo haber una variacion de +0.002 entre
una lectura y otra.

Retirar el tubo y limpiar perfectamente el sensor, el alambre, el mandril y la parte
superior del elevador antes de cada determinacién, enjuagando con agua
destilada y secando posteriormente.

El resultado obtenido debe cumplir con lo especificado para cada tipo de leche.

Nota: El punto crioscopico de la leche fresca es de -0,510°C (-0,530°H) a -0,536°C (-
0,560°H) con valor promedio de -0,526°C (0,545°H) valores menores a -0,510°C (-
0,530°H). Si el valor es superior a -0,536°C (-0,560°H) se sospecha la adicion de
sales.

. Documento de referencia
Norma Oficial Mexicana NOM-115-SCFI-2003. Leche, formula lactea y producto lacteo
combinado. Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y
meétodo de prueba.

. Acciones correctivas
No aplica.

. Anexos

Calculo de volumen de agua afadido en la leche.

Se puede calcular el porcentaje de agua adicionada de acuerdo a la siguiente formula:

% de agua adicionada= 100 (T-T,)

Donde:

T
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Analista en turno EL unto
- [ mico | .
del Laboratorio crioscopico
de Control de l de la leche
Calidad - fresca es de -
1. Obtener una muestra representativa y 0510 °C a -
homogénea de la leche, ya sea para analizar 0' 536 oC
la leche fresca, para monitorear la !eche vélores '
almacenada o la leche ultrapasteurizada MenGEE H ~
como producto terminado.
i 0510 °C se
l sospecha la
. adicion de
2. Tomar de la muestra representativa 2 ml agua. Si el
de leche con una pipeta de 2 ml y vaciarla al valor os
tubo para crioscopo previamente seco Yy superior a -
limpio. 0.536 °C se
l sospecha la
~ adicién de
3. Introducir el tubo en la seccion sales.
correspondiente del criéscopo y presionar el
botén del control principal.
4, Leer y apuntar la lectura que aparece en la
pantalla. Si hay duda en alguna lectura
obtenida, repetir la determinacién pudiendo
haber una variacion de +2 entre una lectura 'y
otra.
5. Retirar el tubo y limpiar perfectamente el
sensor, el alambre, el mandril y la parte
superior del elevador antes de cada
determinacion, enjuagando con agua
destilada y secando posteriormente.
6. El resultado obtenido debe cumplir con lo
especificado para cada tipo de leche.
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T= Punto crioscopico de una muestra autentica, por

captacion.

T41= Punto de congelacién de la muestra.

zona regional y por época de

| Responsable |

Flujo del proceso

| Notas |
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