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Introduccion
En Argentina se encuentra prohibida la venta de leche sin pasteurizar, aunque esta practica se registra en forma
habitual en la mayoria de las cuencas lacteas del pais siendo sostenida, en parte, por la falta de tecnologia adecuada y
validada para pequenas escalas, pero también por la existencia de un segmento que demanda el producto debido a su
costo/calidad. Como alternativa novedosa, se disend y construyd un equipo para envasar y pasteurizar la leche dentro
del envase. La ensachetadora pasteurizadora semiautomatica constdé de una cuba de pasteurizado, con una capacidad
de procesamiento de 20 sachets de litro por ciclo con agua como medio de transferencia de calor. La determinacion de
los gradientes térmicos y puntos frios de la cuba permitieron garantizar que la totalidad de sachets permanecieran al
menos 30 minutos a 63 °C durante el proceso (exigencia del Codigo Alimentario Argentino, CAA). Finalmente la

efectividad del proceso se comprobo mediante la prueba de fosfatasa alcalina negativa sobre la leche pasteurizada.
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Para el analisis de datos se utilizo el software estadistico R
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