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Prologo

El Organismo Hondurefio de Normalizacién (OHN) es la organizacién nacional que brinda una
plataforma de consenso para que los sectores académico, consumidor/usuario, privado, y
publico establezcan requisitos y directrices normativas en pro del desarrollo sostenible de la
sociedad hondurefia.

El OHN es el organismo miembro por Honduras en organizaciones regionales e internacionales
de normalizacion.

El trabajo de preparaciéon de las Normas Hondureias y otros documentos normativos
generalmente se realiza a través de los comités técnicos del OHN. En las Directivas OHN, Parte
1, se describen los procedimientos utilizados para desarrollar tales documentos y para su
mantenimiento posterior. Este documento se redactd de acuerdo con las Qeglas editoriales de
las Directivas OHN, Parte 2. &\Q .

<

Se llama la atenci6n sobre la posibilidad de que algunos de los eler@‘é}ltos de este documento
puedan estar sujetos a derechos de patente. El OHN no asu@ a responsabilidad por la
identificacion de cualquiera o todos los derechos de patente. O ¢
0
N
La aplicacién de este documento no exime el cumplimien@&gde@és leyes, reglamentos y demas

disposiciones legales que apliquen en Honduras. ~ \¢ :

\ O
Cualquier nombre comercial utilizado en este dgj s@}t% es informacién que se proporciona
para comodidad del usuario y no constituye ua@\rec@ﬁnendacién.

F L\
El comité responsable de esta norma e{c(\oeii %%}N/CT 67-6/SC 1, Leche, y en su desarrollo
participaron las siguientes organizaci%(l&: xO
— Agencia de Regulacién Sani@salo?i%Q@QRSA)
— Asociacién de Product&ﬁe d@(ﬁeche (APROLECHE)
— Asociacion HondurSﬁ% rocesadores de Leche y Productores Lacteos (ASOHPROLAC)

— Federacion de Qg@icu@ores y Ganaderos de Honduras (FENAGH) / CaAmara Hondurefia
de la Leche @&’HLE)

— Institut eramericano de Cooperacion para la Agricultura (1ICA)
— Lacteos de Honduras (LACTHOSA)
— Organismo Hondurefio de Normalizacién (OHN)

— Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG) / Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad
Agroalimentaria (SENASA)

— Secretaria de Desarrollo Econémico (SDE) / Direccion General de Protecciéon al
Consumidor (DGPC)

— Universidad Nacional Auténoma de Honduras (UNAH) / Instituto de Investigaciones en
Microbiologia

Esta segunda edicidn anula y sustituye a la primera edicion (OHN 18:2010). Este documento no
corresponde con ninguna Norma Internacional por no existir al momento de su desarrollo.

iv © OHN 2018 - Todos los derechos reservados



NORMA HONDURENA OHN 18:2018

Leche cruda de vaca — Requisitos

1 Objeto y campo de aplicacion

Esta Norma Hondurefia especifica los requisitos minimos de calidad de la leche cruda de vaca.

Esta Norma Hondurefia no aplica a la leche de otros animales lecheros.
2 Referencias normativas

Los documentos de referencia siguientes son indispensables para,{d aplicacion de este
documento. Para las referencias con fecha sdlo se aplica la edicién citada; no obstante, se
recomienda a las partes que basen sus acuerdos en este documento que estudien la posibilidad
de aplicar la edicién mas reciente del documento normativo citado, Para la referencia sin fecha
se aplica la dltima edicidn del documento de referencia (incluyeddo cualquier modificacion).

— AOAC925.22, Densidad a 15 °C

— AOAC 989.04, Método de Babcock

— AOAC 925.23, Determinacion del contenidé de-solidos totales
— AOAC 945.46, Determinacion de cenizas

— AOAC991.20, Método de Kjeldahl

— AOAC 947.05, Acidez expresada©omo dcido ldctico

— AOAC990.22, Métodogrioscopico

— CFR58.2729 - CER'58.2732, Normas estadounidenses de sedimento para la leche y productos
de la leche

— Codex Alimentarius CAC/RCP 57-2004, Codigo de prdcticas de higiene para la leche y los
productos ldcteos

— FIL 48:1969, Prueba de alcohol

— ISO 13366-1 | IDF 148-1, Leche — Conteo de células somdticas — Parte 1: Método
microscopico (Método de referencia)

© OHN 2018 - Todos los derechos reservados 1



OHN 18:2018

3 Términosy definiciones
Para los propdsitos de este documento, aplican los siguientes términos y definiciones.

3.1

leche

secrecion mamaria normal de animales lecheros obtenida mediante uno o mas ordefios sin
ningun tipo de adicién o extraccién, destinada al consumo en forma de leche liquida o a
elaboracidn ulterior

3.2

leche cruda

secrecion natural de las glandulas mamarias de animales lecheros, sin calostro, sin ningtn tipo
de adicion o extraccién y que no ha sufrido ningin tratamiento en su esta%@l‘ormal, aexcepcion

del filtrado y del enfriado &
90(0
3.3 QO
calostro 050 <
producto de la primera secrecion lactea de los mamiferos&l@sp&@@del parto
AR
O ©
\
4 Simbolos y términos abreviados Qo*\ Qé\
SO
SN
Cuando en esta Norma Hondurefia se haga Q@f’erg@cia a los siguientes simbolos y abreviaturas
se entiende por: @Q’ o
§
— g gramo S ©
¢ &
— h hora S 00(7
" R
— mg miligramo_ 0~ O
(\&O A\
— min minu\§@\q’
C
O
— ml m@lilitro
— mV milivoltio
— V voltio
— °C grado Celsius
— % por ciento

2 © OHN 2018 - Todos los derechos reservados
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5 Parametros de calidad e inocuidad

5.1 Laleche cruda de vaca debe clasificarse de acuerdo con los requisitos especificados en la
Tabla 1.

Tabla 1 — Parametros de calidad e inocuidad para la clasificacion de la leche cruda de vaca

Tiempo de reduccion del | Células somaticas (CS) | Densidad (d) a

Clasificacién azul de metileno (TRAM) 15°C
v

[h] [unidades/ml] [g/ml]

Grado A 25 <400 000
1,029 <d <1,033

Grado B 2<TRAM<5 400 000 < €S <800000
Grado C <2 >800 000 1,027 <d < 1,029
Método de Ver Anexo A [SO 13366-1 | IDF 148-1 AOAC 925.22
ensayo p

Si los resultados de ensayo ubican a la leche cruda de vaca en grados diferentes segin estos
parametros, finalmente se debe clasificar conforme al grado de;menor categoria entre ellos.

EJEMPLO Si al analizar la leche, el TRAM es de 5 h 300min{Grado A) y las CS contabilizan 350 000
unidades/ml (Grado B), pero su d es de 1,028 g/ml (Grado C){dicha leche seria clasificada en Grado C.

5.2 La impurezas macroscdpicas (sedimenitos)ydeben estar ausentes en la leche cruda de
vaca, lo cual es equivalente a la detérminacion de “bueno” segin las CFR 58.2729 - CFR
58.2732; las determinaciones de regular” o “malo” equivalen a presencia de sedimentos
y no son aceptables.

5.3 Alaplicarla prueba de alcghol, ségiin el método de ensayo FIL 48:1969, la leche cruda de vaca no
se coagulara por la adicion de un volumen igual de alcohol de 68 % en peso o 75 % en volumen.

6 Caracteristicas organolépticas

6.1 Color

El color de la leche cruda de vaca debe ser blanco o marfil, cualquier otra coloracién se
considera anormal.

6.2 Aspecto

Liquido opaco coloidal, de aspecto uniforme, en donde la grasa forma una capa de color amarillo
tenue cuando se deja en reposo. No debe haber variacion en la viscosidad normal o desfase del
estado coloidal.

6.3 Olory sabor

El olor y sabor deben ser propios de la leche cruda de vaca.

© OHN 2018 - Todos los derechos reservados 3
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7 Parametros fisicoquimicos

La leche cruda de vaca debe cumplir con los requisitos especificados en la Tabla 2.

Tabla 2 — Parametros fisicoquimicos de la leche cruda de vaca

Parametro Valor minimo | Valor maximo Método de ensayo

Materia grasa 3,5% — AOAC 989.04

Sélidos no grasos 8,5 % — —

Solidos totales 12,0 % — AOAC 925.23

Cenizas — 0,8 % AOAC 945.46

Proteina 3,2% — AQAC 991.20

Acidez expresada como acido 0,13 % 0,16 % AOAC 947.05

lactico

Diagnostico de antibidticos Ausente Kit Comercial,
deteccion de residuos
de antibidticos

pH 6,5 6,8 Ver Anexo B

Indice crioscépico -0,540 °C -0,510°C AOAC 990.22

8 Manejoy transporte higiénico

La leche cruda de vaca debe ma@nejatse y transportarse de conformidad con la edicién vigente
del Codex Alimentarius CAE/REP 57-2004, considerando especialmente las instalaciones,
recipientes, temperatura ‘y¢tiempo desde el ordefio hasta la recepcion en el lugar de

procesamiento.

9 Condiciones de muestreo

Los envases en donde se recolectan las muestras de leche cruda de vaca deben ser estériles,
rotulados y deben transportarse en recipientes herméticos en los cuales la temperatura se
mantenga durante todo el transporte menor o igual que 4 °C. El tiempo de traslado de las
muestras desde el punto de recoleccidn hasta el laboratorio no debe ser mayor de 24 h.

Los envases se deben sacar del recipiente solo al momento de su entrega al laboratorio, el cual
debe continuar manteniendo la cadena de frio hasta el andlisis de la muestra.

© OHN 2018 - Todos los derechos reservados
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Anexo A
(normativo)

Determinacion del tiempo de reduccion del azul de metileno
A.1 Principio

El potencial de éxido - reduccién (Eh) de la leche fresca aireada es de +0,35 -+0,40 V (350-450
mV), lo cual se debe principalmente al contenido de oxigeno disuelto en el producto. Si por
cualquier causa ese oxigeno es separado, el Eh disminuye. Esto ocurre cuando los
microorganismos crecen en la leche y consumen el oxigeno. Si el nimero de microorganismos
es muy elevado, el consumo de oxigeno sera mayor y por consiguiente el Eh caera rapidamente;
si, por el contrario, el nimero de microorganismos es pequefio el Eh disminuira lentamente.

A.2 Reactivos y/o materiales

— Solucién acuosa de azul de metileno
— Pipetas estériles de 10 mly 1 ml
— Tubo de ensayos estériles con tapones de goma

— Reloj

A.3 Aparatos

Bano Maria termorregulador con tapa

A.4 Preservaciony conservacionde las muestras de ensayo
Ver clausula 9.

A.5 Procedimientg

A.5.1 Colocar lpstubos de ensayo con los tapones en la gradilla y adicionar a cada uno 1 ml de
la solucién de azul de metileno.

A.5.2 Con pipeta o medidor estéril, colocar 10 ml de cada muestra a analizar en cada uno de
los tubos sin mezclar. Rotular.

A.5.3 Durante la preparacién de las diferentes muestras, los tubos pueden mantenerse en un
bafio de agua fria (0 - 5) °C pero nunca por mas de 2 h.

A.5.4 Una vez preparados todos los tubos, llevarlos al Bafio Maria regulado a 36 °C junto con
un tubo patroén (leche sin indicador). Cuando la temperatura de la muestra alcance 36 °C £ 1 °C,
mezclar el contenido de los tubos por inversion (3 veces) para obtener perfecta distribucion
del colorante y de la crema; tapar el Bafio Maria para obtener los tubos al abrigo de la luz.

© OHN 2018 - Todos los derechos reservados 5
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A.5.5 Comenzar a contar el tiempo de reducciéon (decoloraciéon) en el momento en que se
invierten los tubos y observar su color frecuentemente durante la primera media hora, sin
agitarlo. Una muestra se considera reducida cuando presenta 4/5 decoloradas.

A.6 Expresion de resultados
Clasificar el producto de acuerdo con lo establecido en la subclausula 5.1.
A.7 Informe de ensayo

El informe de ensayo debe contener:

a) el namero de identificacion de la muestra,

b) laidentificacion del método, O
©
c) losresultados obtenidos, y ((\Q“
(/0
d) lafecha del ensayo. (\0
)
\}‘7
O W
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Anexo B
(normativo)

Determinacion del pH
B.1 Principio

Se basa en la medicién electrométrica de la actividad de los iones hidrégeno presentes en una
muestra del producto mediante un aparato medidor de pH (potenciémetro).

B.2 Reactivos y/o materiales

Soluciones buffer para calibraciéon de pH 4y 7

B.3 Aparatos Q}O
&

Potenciémetro 09

O(\
B.4 Preservaciony conservacion de las muestras ge yo

N

o
Ver subclausula 9. \Q,Q %}Q“

Q\@

B.5 Procedimiento

& (@&
Q/d\ éQ/
B.5.1 Preparar el potencidmetro de acuepdo Cd@ﬁas instrucciones del aparato y haciendo la
calibracion con la solucién buffer de pH@&%o@ﬁo 4y7).

B.5.2 Ajustar el control de temperaﬁﬁra&dgl aparato a la temperatura de la muestra.

B.5.3 Medir el pH y anotar losbﬁe%u& dos.
\\Q \%\
B.6 Expresion de reglﬂtév\@)s

El potenciémetro eg&esa directamente el resultado.
O
B.7 Informe de ensayo

El informe de ensayo debe contener:

a) el numero de identificacion de la muestra,
b) laidentificacién del método,

c) losresultados obtenidos, y

d) lafecha del ensayo.

© OHN 2018 - Todos los derechos reservados 7
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