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Resumen

La leche por si misma, y por medio de sus derivados, constituye uno de los alimentos més

nutritivos y saludable.

La leche es una de las principales fuentes de calcio de la naturaleza y la Unica en el bebé.
Esto adquiere mayor relevancia teniendo en cuenta que en una etapa importante para el
desarrollo estructural y funcional del cerebro de los nifios en la primera edad es su

principal alimentacién hasta completar los seis afios de vida.

El aporte insustituible de la leche en esa etapa no puede ser corregido posteriormente
por una mejor alimentacion. Esa ausencia oportuna del alimento basico acarrea un nivel
intelectual bajo y una minima disposicion para el aprendizaje. Afios atras se tenia la
inquietud de saber que tolerancia podia tener el organismo del pequefio ante la calidad de
su nueva dieta, al momento de abandonar el alimento de la madre. La vida en el campo,
durante muchos afios, solucionaba esta incertidumbre. Pero las necesidades propias de la
vida de la ciudad llevaron a que muchos productos alimenticios se produjeran alrededores
de la misma y se los transportara hasta ella por distintos medios y con distintas formas de
conservacion. Uno de los métodos de conservacion que se logro con los afios y que en la

actualidad se utiliza fue la pasteurizacion.

Este proyecto fue realizado en la Cooperativa de Tamberos Concordia Ltda. La misma
surge ante la necesidad de suplir la falta de leche pasteurizada de buena calidad y
cantidad suficiente en la zona. Ademas una de las principales motivaciones de su

creacion ha sido la de incrementar la produccién del tambo y mejorar su productividad.
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