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RESUMEN 

En el presente trabajo se estudia el efecto de la 
corriente eléctrica continua sobre la acidez de la 
leche cruda, a fin de establecer la posibilidad de 
aplicar este método para la recuperación del 
producto acidlficado. Con ese obietivo se desarre 
llaron experimentos de los efectos producidos por 
corrientes continuas de diferente intensidad. en 
funcion del tiempo y bajo condiciones controla- 
das. en una cámara de tratamiento eléctrico, 
diseñada dentro de las limitaciones existentes, 
obteniendose resultados relativos a la acidez y el 
pH, as¡ como sobre las principales propiedades 
fisicc-químicas, de mayor interés tecnologico. Es- 
tos análisis se realizaron empleando mayoritaria- 
mente los métodos recomendados por COVENIN. 
LOS resultados fueron sometidos al análisis de la 
varianza. regresión lineal y las pruebas de Duncan 
Y "Y'  de Student, que permitieron obtener resulta- 
dos concluyentes. Se demuestra (P C 0,001) que 
el tratamientoeléctrico reduce la acidez titulable y 
aumenta el pH de leches crudas fuertemente 
acidificadas en menos de una hbra, llevándolas a 
los valores normales. sin alterar los sólidos tota- 
les, proteinas. grasas, carbohidratos, cenizas, 
densidad. punto de congelación y cloruros. Las 
cenizas se afectan ligeramente solo por efecto de 
un amperaje excesivo y, como consecuencia 
directa de ello. el punto de congelación. lo cual se 
evita aplicando corriente no mayor de 2 amperios. 
Se presenta un modelode regresión Dara la acidez 
titulable y el pH: Acidez titulable = 22.47 + 0.31 
T; pH = 6,34 - 4.1 x T. Finalmente. se 
hacen recomendaciones sobre investigaciones 
complementarias y las aplicaciones del proceso 
estudiado. 

ABSTRACT 

Results of the effect of continous electric current 
on ra w milk's acidity, is reported and is intended to 
be used as a method for the recovery of an 
acidified product. The effects produced by conti- 
nous electric currents of different intensities on 
the main physical chemical properties and chemi- 
cal componentsof milk were studied in a special 
electric chamber, designed with our existing 
limitations. These analysis were carried out using 
the method recommended by the Venezuelan 
Commision of Industrial Standards of the Deve- 
lopment Ministry. Results were treated statistically 
with Analysis of Variance, Duncan, "t" Student's 
test and lineal regresion tests. It was demonstra- 
ted íP < 0,001) that electric treatment, under the 
optimized conditions of this work, decreases 
strongly acidified milks, in less than 1 hour. and 
are converted to original normal acidity values, 
according to Covenín Standards, without sensibly 
altering neither total solids, proteins, fat, carbohy- 
drats and ash íminerals salts), and consecuently, 
freezing point values are affected due to excesive 
amperage, which can be avoided by applying a 
current no higher than 2 ampers. A mathermatical 
model of correlation is presented to predict the 
time (T) requiered formilk desacidification from its 
tritable acidity or pH through the following acua- 
tions: Tritrable Acidity = 22,47 + 0.13 Y; pH = 
6.34 - 4,1 x 1 P 3  T. Recomendations are 
suggested to make complementary research and 
for the practica1 applications of the process in the . 
Dairy lndustry. 
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