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(54) Título:  MÉTODO PRÁCTICO PARA CONSERVACIÓN DE LECHE CRUDA

(57) Resumen: Esta invención se relaciona con la forma químico-farmacéutica, las características biológicas y la acción del
sistema lactoperoxidasa, así como con los aspectos de aplicabilidad de un método práctico para la conservación de leche cruda sin
refrigeración. La invención está constituida por un conjunto de procedimientos interrelacionados que comprende la fabricación de
dos formulaciones en forma de tabletas o polvos donde la primera de ellas contiene sales de tiocianato y la segunda un portador de
peróxido que combinadas ambas con excipientes tales como celulosa microcristalina, aerosil, manitol o almidón; facilitan su
dosificación en volúmenes de leche que pueden ir desde los 25 hasta los 1000 litros, ajustándose a volúmenes intermedios. Ambos
componentes del producto logran una estabilidad superior a los 6 meses en condiciones de alta temperatura y elevada humedad
relativa, condiciones propias de las regiones donde por diferentes factores se dificulta la refrigeración. El proceso de obtención de
las tabletas permite la reconversión industrial en caso necesario y el empleo de los vehículos apropiados permite la rápida disolución
en la leche tanto de las tabletas como de los polvos. La dosificación empleada mantiene bajas las concentraciones de tiocianato sin
que se afecte la capacidad preservante. Se evidencia el marcado efecto que el método produce sobre los microorganismos, el
incremento de la acidez y la pérdida del valor industrial o nutricional de la leche sin afectar sus características organolépticas o sus
condiciones para los procesos de fabricación de derivados lácteos. Las formas de presentación del producto facilitan la reactivación
del sistema LP mediante la aplicación de uno solo de sus componentes sin incremento de los niveles de tiocianato en leche.




