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DEFINICION,

DENOMINACION Y CLASIFICACION

Se enfiende por leche natural el producto infegro, no
alterado ni adulterado y sin calostros, del ordeno
completo e ininterrumpido de las hembras de
mamiferos domeésticos, sanas y bien alimentadas.

LECHE

leche de oveja, leche de cabra, leche de burra,
leche de yegua y leche de camella.



Factores genéticos

Factores fisiologicos

°La especie
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El individuo
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CALIDAD GLOBAL
DE LA LECHE

Calidad Fisico-quimica (Calidad nutritiva)
Caracteristicas fisico-quimicas que definen la leche y composicion
en principios inmediatos.

Calidad Organoléptica
Caracteristicas de olor, colory sabor.

Calidad Sanitaria
Factores bidticos y abidticos que determinan
la inocuidad de la misma para el consumidor.
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PARAMETROS DE CALIDAD
FISICO-QUIMICA




PARAMETROS DE CALIDAD
FISICO-QUIMICA

La leche es un suero con grasa emulsionada en
forma de gloébulo graso. En su composicion
destacan:

< Proteinas: proteinas de suero y caseina
“_Hidratos de carbono: lactosa
% _Grasa: triglicéridos con acido grasos
Saturados (butirico, palmitico, estedrico)
* Sales minerales: fosfatos de calcio y citratos de
calcio, sodio y magnesio. Pobre en hierro
* Vitaminas del grupo B, vitamina Ay D, y pobre en
vitamina C
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VALOR NUTRITIVO DE LA LECHE

a Proteinas de alto valor bioldgico (perfil de aminodacidos)

d Presencia de péptidos bioactivos (inmunomoduladores,
antimicrobianos, antfitrombiticos y antihipertensivos)

d La lactosa es un sustrato que proporciona energia

O Cubre un alto porcentaje de las necesidades de calcio en |la dieta

(1 litro cubre sobradamente 100% de la CDR de calcio)

Q 2 raciones de ladcteos cubriria aproximadamente el 60% de la CDR de
calcio.

A La lactosa, la caseina y la presencia de vitamina D favorece la

absorcion del calcio por lo que presentan una alta biodisponibilidad.
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PROBELMAS NUTRICIONALES
DE LA LECHE

d Problemas de alergia a la proteina de la leche de vaca
(2.5 al 5% de los recién nacidos).

d Intolerancia a la lactosa (deficiencia de enzima lactasa en
el epitelio intestinal) (alternativas con preparados lacteos).

ad Alto contenido en acidos grasos saturados.

d Las leches desnatadas tienen un menor contenido de

vitaminas liposolubles A 'y D.




87 %
Solidos Totales 13%

COMPOSICION DE SOLIDOS TOTALES

Grasa 3,9% Triglicéridos 98%

Proteinas 3,4% Caseina 80% vy Proteinas del Suero

Lactosa 4.8% Disacarido

Minerales 0,8% Desarrollo de Huesos (Ca, P, Mg)
Control de Presion Osmoética (Na , Cl, K)




Densidad de la leche completa
Densidad de la leche descremada

Viscosidad absoluta
indice de refraccion
Punto de congelacion
Calor especifico

1.032 g/ml
1.036 g/mi
0.940 g/ml
700 calorias
6.6 -6.8
1.6-2.15
1.35

-0.55°C

0.93 cal /g °C




COMPOSICION
DE LA

LECHE
DE
DIFERENTES ESPECIES




Se puede decir que existen:

- Leches caseinosas. Son las que contienen un

contenido mayor de caseina que de albumina y
globulina, como la leche de vaca, oveja y cabra.

- Leches albuminosas, que tienen un contenido de
albumina y globulina proporcional al de la caseina,
como la leche de la mujer, yegua y burra.







Tipo de leche Grasa Lactosa Proteina Ceniza ESM Acidez
Natural 3.5 4.2 3.2 0.64 8.2 0.2
Higienizada 3.5 4.2 3.2 0.64 8.2 0.19
Certificada 3.5 4.2 3.2 0.64 8.2 0.19
Desnatada <0.3 4.2 3.2 0.64 - 0.19
Semidesnatada 1.5 4.2 3.2 0.64 - 0.19
Evaporada 7.5 - - - 25 -
En polvo 26 - - - 40 -
Condensada 9 - - - 31 -
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PARAMETROS DE CALIDAD
ORGANOLEPTICA
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PARAMETROS DE CALIDAD
ORGANOLEPTICA

Color: La leche es un liguido opaco de color
blanco amarillento.

Variaciones en el color:

O Alteraciones fisiologicas
d_Estados patologicos.

1 Crecimiento microbiano
d La alimentacion.

d Tratamiento térmico.




PARAMETROS DE CALIDAD
ORGANOLEPTICA

Sabor y olor

El sabor es ligeramente dulce y el olor es inespecifico:

eEstado fisioldgico

oEstado patoldgico.

eAlimentacion

eHigiene en los establos

eCrecimiento microbiano (acidificacion)

Color: Blanco grisdceo a amarillento
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PARAMETROS DE CALIDAD
HIGIENICO-SANITARIA










| de la ubre

Vista secc

A =hae X W e
_ 7

Cisterna de la ubre

1.

2. Cisterna del pezon

3. Canal del pezén

4. Alveolo






PARAMETROS DE CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA

ANALISIS MICROBIOLOGICO

e Hembras domeésticas sanas Y
e Rebanos exentos de brucelosis (fiebre de Malta) vy s

tuberculosis
e Sin lesiones ni inflamaciones en la gldndula

mamaria

Carga microbiologica admitida < 100.000 ufc/ml

ANALISIS CITOLOGICO

Células somaticas < 400.000 celulas/ml
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PARAMETROS DE CALIDAD HIGIENICO-
SANITARIA

e Presencia de sustancias de actividad farmacoldgica o residuos
de medicamentos de origen veterinario

e Presencia de contaminantes

» Aflatoxinas
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TRANSPORTE DE LA LECHE




TRATAMIENTO DE LA LECHE ANTES DE SU
TRANSFORMACION

Refrigeracion < 4°C

semidesnatada o desnatada)

dHomogeneizacion:  tratamiento
disminuir el tamafo del glébulo graso.

Normalizacion : solo se admite modificar

el contenido en grasa (leche

para



TIPOS DE LECHE DE CONSUMO

LECHES TRATADAS TERMICAMENTE

A Leche pasterizada (HTST, 72°C/15 seq)

d Leche esterilizada (120°C/20 min)

O Leche esterilizada a alta temperatura (145°C/ 2 seg) (leche UHT,
uperizada)
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TIPOS DE LECHE DE CONSUMO

LECHES CONSERVADAS
0 Leche condensada
O Leche en polvo

U Leche evaporada

PREPARADOS LACTEOS
O Leche especiales

O Leche enriquecidas
O Leches aromatizadas
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S PRODUCTOS

YOGURES
O Yogur

Q Yogur pasterizado después de la fermentacion

LECHES FERMENTADAS
d Leches fermentadas
O Kefir

d Leches acidofilas

Otros microorganismaos
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VALOR NUTRITIVO

Composicion guimica similar a la leche, pero con
diferentes caracteristicas organolépticas por lo que es un
producto que ademds de agradable por su sabor, es
bueno para la salud.

A Proteinas estan hidrolizadas, de mas facil digestion y
asimilacion

d Menor contenido en lactosa, estd digerida por los
Mmicroorganismos fermentativos.

Qd Alfo contenido en minerales

d Presencia de microorganismos vivos que colonizan el
intestino, mejoran la flora intestinal y refuerzan la funcion
inmune (PROBIOTICOS).



OTROS PRODUCTOS
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VALOR NUTRITIVO

Lo nata es la materia grasa concentrada de la leche que
contfiene un fercio de la profeina y la mitad de la lactosa de la
leche. Es un alimento altamente caldrico.

Su grasa, es rica en acidos grasos saturados y colesterol, por lo
cual se aconseja un consumo moderado.

Interés en nutrientes

d Alto contenido en vitaminas liposolubles:

d Aporte en vitamina A, que supera unas seis veces, e incluso
mas, el contenido de la leche entera de la que procede, aungue
es inferior al contenido de la mantequilla.

O Esrica en vitamina D.

d Contenido en calcio inferior a la leche de partida.




OTROS PRODUCTOS

MANTEQUILLA

O Mantequilla dulce

O Mantequilla acidificada
Q Mantequilla facil de untar
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VALOR NUTRITIVO

La mantequilla es un producto que tiene

e Un alto contenido de grasas (80 %)

* Grasas saturadas, colesterol I
 Bajo contenido en proteinas -

e Alfo contenido en vitaminas liposolubles, principalmente
vitaminas Ay D.

Cucharada de mantequilla contiene 12 gramos en total de grasas, 7
gramos de dacidos grasos saturados, 31 miligramos de colesterol y 100
calorias.

Calentamiento por encima de 90° C la
mantequilla se guema y se forma

>

ACROLEI
a sustancia con s
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OTROS PRODUCTOS

QUESOS

LECHE T

Cuagjo animal
Cuagjo vegetal
COAGULACION
ACIDA




CLASIFICACION DE LOS QUESOS

A Quesos frescos (coagulacion acida)

ad Quesos maduros (maduracion por bacterias y hongos) (semiduros o
duros)

d Quesos de pasta azul (hongos del género Penicilium)

d Quesos fundidos

dQueso desnatado

d Queso semidesnatado
d Queso graso

d Queso extragraso




ALOR NUTRITIVO DEL QUESO

Q Menor contenido lactosa que la leche. El contenido depende de
la maduracion

A Valor bioldgico de la proteina es igual que el de la leche

d Contenido mineral es mayor que en la leche

d Alto contenido en calcio (quesos maduros)

A Alto contenido en fosforo y zinc

Problemas: presencia de aminas bioldgicamente activas en los
quesos curados, alto contenido en TIRAMINA que es hipertensora y
puede producir jagquecas.




Raciones recomendadas de productos ldcteos al dia

Eapa raciones

Primera infancia
Escolares
Adolescentes
Adultos
Embarazo
lactancia

> 60 anos

2
2-3
3-4
2-3
3-4
3-4
2-4



RACIONES RECOMENDADAS

200-250
m|




MuuuuuuuuuuCHAS GRACIAS
POR SU ATENCION
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