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Informe Académico

Por reunidn con los integrantes del equipo, se decidid
para el primer aifo y de acuerdo a presupuestos para la
realizacion de analisis, el muestreo y control, analitico
de leches tratadas por procesos de Ultra Alta
Temperatura, denominadas Larga Vida.

Inicialmente relevamos las leches existentes en el
mercado y optamos por muestrear las disponibles en
supermercados y mercados de nuestro alcance, esto
es, las ciudades de Villa Maria y Villa Nueva.

Se muestrearon 8 marcas de leches Larga Vida, no
existiendo mds marcas en los lugares relevados.

Todas las leches seleccionadas y muestreadas desde la
misma gondola se encuentran dentro de su fecha de
vencimiento y aptas para el consumo desde el punto
de vista sensorial y por tratarse de leches que por su
definicidn, no presentan microorganismos viables, no
se realizan controles microbioldgicos.

Los resultados analiticos, especialmente aquellos que
demuestran su genuinidad, fueron solicitados y
realizados.

A la fecha, estos resultados estan en proceso de
evaluacién y tratamiento estadistico por lo que no
podemos informar los resultados terminados del
presente trabajo, que culminaran cuando culminemos
la segunda etapa, esto es, afio 2017.

Se espera una especial dispersién en los resultados
obtenidos.
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