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1. Objetivo
Determinar la presencia de neutralizantes en la leche fresca por el método del acido
rosalico.

2. Campo de aplicacion
Laboratorio de Control de calidad.

3. Definiciones

» Neutralizantes. Son los compuestos alcalinos (carbonatos, bicarbonatos,
hidroxidos o sosa caustica, etc.) que al ser adicionados a la leche tiene la finalidad
de equilibrar la produccion de acido lactico a medida que se forma cambiando la
composicion natural de la leche.

* Método del Acido Rosilico: La principal proteina de la leche (caseina) en
presencia de neutralizantes (bases), su estabilidad se ve modificada y pasa del
estado micelar coloidal a solucién. En estas condiciones, el alcohol (de la solucién
del acido rosalico) no precipita las proteinas. Adicionalmente la. presencia del
indicador de pH (acido rosalico) permite la detencion de sustancias alcalinas.

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

4. Responsabilidad
4.1 Matriz de Responsabilidad

Descripcion de la actividad Funcion del Responsable
JCC OTP ACC
Determinar de presencia de | | R
neutralizantes
Claves: R = Responsable C = Colabora | = Interesado

5. Descripcion de la actividad
Material y equipo
Tubos de ensayo
Pipeta de 5 ml

Reactivos
Alcohol etilico al 96%
Acido rosalito al 1%. /
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Procedimiento

1) Colocar 5 ml de leche fresca en un tubo de ensayo.
2) Anadir 3 gotas de acido rosalico.

3) Anadir 5 ml de alcohol etilico al 96% vy agitar.
4) Observar el color y la coagulacion proteica.
5} Como blanco, neutralizar y acidificar la leche a valores normales.

6) La prueba es positiva, la aparicién de un color rosa o rojo y ausencia de
coagulacion indica la presencia de sustancias alcalinas.

La prueba es negativa si se torna en un

coagulacion.

7 tono amarillento ¢ naranja y existe

6. Documento de referencia _
Norma Oficial Mexicana NOM-091-SSA1. Bienes y servicios. Leche pasteurizada de
vaca. Disposiciones y especificaciones sanitarias.

7. Acciones correctivas
No aplica

8. Anexos .
Diagrama de flujo Determinacion de presencia de neutralizantes.
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Responsable Flujo del proceso Notas
Analista en turno
del Laboratorio [ Inicio ]
de Control de
Calidad \ 4
1. Colocar 5 ml de leche fresca en un
tubo de ensavo.
2. Aiadir 3 gotas de &cido rosalico.
3. Anadir 5 ml de alcohol etilico al 96%
y agitar.
4. Observar el color y la coagulacién
proteica.
5. Positiva. Aparicién de un color rosa o
rojo y ausencia de coagulacion indica
la nresencia de austancias alralinas
6. Negativa. Se torna en un tono
amarillento 6 café v existe coaaulacion.
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