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Objetivos

Al finalizar el estudio de esta cartilla, usted estara en
condiciones de:

1. Definir las formas mas conocidas de enfriar la leche.,

2 Describir el funcionamiento de un tanque enfriador.

3 Realizar una prueba sencilla de enfriamiento de
leche usando uno de los métodos conocidos.

4. Realizar el trabajo escrito que aparece al final de
la cartilla y enviarlo a su tutor (instructor).
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Viendo la tabla anterior podemos concluir:

Mientras mas fria esta la leche su conservacion es
mayor puesto que no hay desarrollo bacterial

La leche tibia y a temperatura ambiente es descom-
puesta con rapidez porque hay un desarrollo acele-
rado de bacterias y entre mayor sea el tiempo que
permanezca tibia la descomposicion aumenta con-
siderablemente.

A temperatura elevada la leche no se descompone
ya que no hay desarrollo de bacterias.

Conociendo la manera como el frio y el calor influyen
en la conservacion de la leche, podemos escoger el
mejor metodo para mantenerla siempre en optimas
condiciones.

En las granjas y establos la leche se enfria para con-
servarla inmediatamente después del ordeno; en algu-
nas partes se eleva la temperatura, pero a esto nos
referimos en otra cartilla.

Aqui nos ocuparemos de estudiar el enfriamiento de
la leche solamente



Enfriamiento
de la leche.

El enfriamiento de la leche es un factor muy importante
para prevenir el crecimiento de bacterias y por lo tanto
la buena calidad de la leche. La leche debe ser en-
friada a bajas temperaturas, antes de ser llevada a las
plantas procesadoras.

Antes de enfriar la leche es necesario eliminar las im-
purezas, es decir, filtrarla inmediatamente después
del ordeno, cuando todavia esta caliente facilitando
asi el paso a través del filtro.

Enfriar la leche es bajar la temperatura de la misma
hasta donde sea posible para asegurar una mejor con-
servacion. La temperatura de enfriamiento debe ser
inferior a 10°C.

El enfriamiento se puede hacer de varias maneras, las
principales son:

En arroyo o canal.

En tangue de enfriamiento.
En cortina enfriadora.

En tanque refrigerador.

Cada una de estas formas tendra su aplicacion de
acuerdo a las condiciondes de la finca.
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Autoevaluacion final

Usted ya termin¢ el estudio de esta cartilla y respondio
correctamente los autocontroles; ahora le corresponde
desarrollar la autoevaluacion final cuyo cuestionario
es el mismo de la autoprueba de avance. Busquela
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus
respuestas con las que aparecen a continuacion
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Hoja de respuestas

AUTOCONTROL No. 1 AUTOEVALUACION FINAL

1 Vv 1 b.
2 F 2 (o8
3 F 3 b.
4 \" A (ad
5 V 5 a.
6 = 6 b.

7 d.

8 a.



Trabajo Escrito

1. Explique brevemente como se puede conservar la
leche usando el método de:

a. Arroyo.
b. Tanque de enfriamiento.
c. Cortina enfriadora.

2. ¢Qué efecto producen las bacterias en la leche
tibia?

3. Usted tiene 2 cantinas de leche y debe guardarlas
hasta el dia siguiente por medio de enfriamiento.
¢Cual método usaria y porqué?

Una vez haya respondido estas preguntas envielas a
su tutor.
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