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1. Objetivo

Determinar el peso especifico (densidad) de la leche fresca por el meétodo del

lactodensimetro.

2. Campo de aplicacion
Laboratorio de Control de Calidad.

3. Definiciones

e Densidad: Es una propiedad fisica de la ma
existe entre la masa (M) y el volumen (V) que sé este midien

temperatura dada. Su formulaes D = M/NV.

e Lactodensimetro: Aparato utilizado para determinar

lactodensimetro esta graduado entre 1.015 'y 1.040 g/ml a 20 °C.

« Este método se basa en la determinacion de

teria y se define como la relacién que
do de leche a un

la densidad de la leche. El

la densidad de la leche utilizando

el lactodensimetro de Quévenne, haciendo la lectura a 288 K (15°C), aunque
también puede efectuarse a otras temperaturas pero corrigiendo la lectura a

288 K (15°C)

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

Descripcién de la actividad Funcién del Responsable
JCC OTP ACC
Determinar la densidad de leche | | R
fresca y UHT
Claves: R = Responsable C = Colabora | = Interesado

5. Descripcion de la actividad
Material y equipo
Probeta graduada de 250 mi
Vaso de precipitado de 600 ml
Termoémetro

Lactodensimetro de 1.023 a 1.038 graduado a 20° C/4° C o 15° /1%°

‘contra picnémetro o lactodensimetro patron.
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Bano maria

Preparacion de la muestra: _
1) Agitar la muestra varias veces para homogenizar bien la leche evitando formar

espuma.

2) Verterla en un vaso de precipitado y calentar en bafio maria hasta 40 °C agitando
la leche constante.

3) Mantener a esa temperatura durante 5 minutos.
Nota: A fin de evitar todo sobrecalentamiento, no se debe calentar la muestra
sobre una llama de gas o parilla eléctrica.

4) Inmediatamente se enfriaa 15 °C + 2° C, colocar la muestra en bario de agua fria
conteniendo, si es necesario, un poco de de hielo para acelerar la refrigeracion.

5) Remover la leche continuamente evitando la formacion de espuma para garantizar
una temperatura uniforme.
Nota: Segun la temperatura ambiente, es conveniente enfriar la muestra a %2
grado por debajo de la cifra deseada, pero la lectura debe efectuarse lo mas

exactamente posible a la temperatura indicada.

Determinacion de la densidad:
6) Se vierte en la probeta la muestra de leche enfriada llenandola completamente.

7) Se introduce el lactodensimetra teniendo cuidado de no tocar las paredes internas
de la probeta, sumergiéndolo tan solo hasta que alcance su posicion en equilibrio.

8) Dejarlo que flote libremente por 30 segundos.

9) Efectuar la lectura tomando como base la parte superior del menisco.

10) Observar la temperatura de la muestra mediante el termdémetro que forma parte
del aparato o con un termémetro por separado.

11) Reportar resultados a 20 °C.

Limpieza: Se debera lavar el lactodensimetro con agua fria, evitando utilizar agua
caliente, ya que la graduacion del termometro solo va hasta 50 °C. La probeta debe
estar perfectamente limpia y debe secarse bien antes de su empleo.

Documento de referencia
NMX-F-424-S-1982. Determinacion de la densidad en leche fluida.

Acciones correctivas
Si no ha sido posible mantener la temperatura al nivel prescrito, corrggir e| peso

unidades o restando por cada 1°C por debajo de la temperatura pres
embargo la diferencia de temperatura nunca debera rebasar 2 °C.

Este docume: cont_iFne informacion propiedad de Ilacteos de [CHia
terceros o reproduccion sera bajo autorizacién especifica de Lagfe

densidad a 20 °C se debera restar/ 00 Es necesario ademas tormar fen
Elabord 71\ Reviso\ 7 JAuthrizef | ~
Ing. Miﬁmircz n \ i j
. g. Madail Ry Rodriguez Ing. Sqrgi Rojas
Jefe deLontrol de Calidad “' n T o Presidentg 1 0/ ¢ /de Administracion

Acde C.V. considerada dgaSo sitexd. quier distribucion a
as S.A. de C.V.



[0/PO130505
Lécteos de Chiapas, DETERMINACION DE LA Rev. No. 2
S.A.de C.V.

Fecha emision: 03/Agosto/09
DENSIDAD EN LECHE FRESCA Y Vigencia a partir de: 03/Agosto/11

UHT Proxima revisién: 03/Agosto/13

Ejemplo de cdmo calcular el peso especifico de la leche utilizando lactodensimetro
calibrado a 15 °C. ) S

Lectura del lactodensimetro a 17°C = 1.0325

Correccion
1°C=0.0002
2°C=0.0004
Por ser arriba de 15°C se suma:
1.0325
+0.0004
1.0329

En la calibracion del lactodensimetro encoframos que tiene un factor de correccion de -
0.0012, por lo tanto se le resta al valor encontrado.

Para reportar resultado a 20°C se le resta 0.001 al valor encontrado.
1.0329
-0.001 -
1.0307

El valor de peso especifico corregido a 20°C es 1.0307.
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correcc@ones indicadas sobre el estuche del lactodensimetro utilizado, o bien la
correccion derivada de la calibracion del mismo.

8. Anexos

Flujo del proceso

[ mico |
I

1. Agitar la muestra varias veces para 7. Se introduce el lactodensimetro teniendo
homogenizar bien la leche evitando cuidado de no tocar las paredes internas
formar espuma. de la probeta, sumergiéndolo tan solo
hasta que alcance su posicion en
l equilibrio.
2. Verterla en un vaso de precipitado y l
calentar en bafio maria hasta 40 °C
agitando la leche constante. 8. Dejarlo que flote libremente por 30
l segundos.
3. Mantener a esa temperatura durante 5 l
minutos.
9. Efectuar la lectura tomando como base
L la parte superior del menisco.
4. Inmediatamente se enfriaa20°C 6 15 l
°C, colocar la muestra en bafio de agua
fria contemen_do. si es necesario, un 10. Observar la temperatura de la muestra
poco de hielo para acelerar la mediante el termometro que forma parte
refrigeracion. del aparato o con un termémetro por
| separado.
5. Remover la leche continuamente l
evitando la formacién de espuma para 11. Reportar resultados a 20°C.
garantizar una temperatura uniforme.
6. Se vierte en la probeta la muestra de L Fin
leche enfriada llenandola
completamente.
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