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l. Ciencias de la leche.

1. Introduccion.

La leche es un producto bioldgico labil, una materia prima y un alimento, su
recoleccidn y conservacion plantean problemas ignorados durante mucho tiempo
o insatisfactoriamente resueltos. La leche se consume cada vez en menor
proporcidn en forma de leche cruda pues siempre esta sujeta a tratamientos
encaminados a sanearla y asegurar su conservacion.

La cantidad y composicién de la leche producida en Venezuela presentan
variaciones importantes en funcidon de numerosos factores: fisiologicos,
alimenticios, climaticos, genéticos, el efecto de seleccion; y las diversas
tecnologias que se aplican en la produccion de leche, especialmente el ordefio. En
cuanto a composicién no se ha establecido lo que puede llamarse “Composicion
Normal” para leche de vaca; sb6lo se mencionan anomalias de composicion
cuando ésta sale de los rangos establecidos en el Reglamento General de
Alimentos y la Resolucion Sobre Leche y sus Derivados del Ministerio de Sanidad
y Asistencia Social Vigente desde 1959 y de las normas del Comité Venezolano de
Normas Industriales (COVENIN) las cuales se mantienen en revision.

1.1. Definiciones y caracteristicas de la leche.

Leche cruda: Se entiende por leche cruda a la leche sin otro calificativo, el
producto integro, normal y fresco obtenido del ordefio higiénico e ininterrumpido
de vacas sanas, bien alimentadas y en condiciones de reposo, desde el punto de
vista legal debe decirse sin adicién ni sustraccion de ningin componente. Se
denomina leche fria a la leche cruda que inmediatamente después de su ordefio
sea refrigerada a a 5 ° C y mantenida a una temperatura no mayor a 10 ° C
durante su almacenamiento y transporte. Leche caliente es aquella que no ha sido
refrigerada inmediatamente después de su ordefio. La leche cruda debera estar



limpia, libre de calostro y materias o sustancias ajenas a su naturaleza tales como:
conservadores e inhibidores y colorantes.

La composiciéon de la leche requiere hoy de analisis y discusion en los organismos
internacionales como: La Unidén Internacional de Bioquimica, EI CODEX
Alimentario, La Organizacion Internacional para la Estandarizacion ISO y en
Venezuela los Organismos Nacionales: Ministerio del Poder Popular para Salud
quién debe legislar para el Reglamento General de Alimentos y la Resolucion
sobre Leche y Derivados Vigentes desde 1959 , Asi como, el Comité Venezolano
de Normas Industriales (COVENIN) los cuales para el siglo XXI, requieren
modificaciones en razén a la investigacion y desarrollo que ha experimentado este
circuito agroalimentario para mejorar las relaciones de comercializacién:
Productor, Centros de Acopios e Industriales, con margenes de ganancia y
criterios equidad.

La composicién de la leche a nivel mundial, sin hacer mayores diferencias entre
las diferentes especies de
hembras productoras de leche,
se circunscriben en cinco

Tabla 1. Composicién quimica de la leche.

Agua 86-68 86-90 grandes componentes y a una
dionclena 2 & fuente de variacidn o rango de

Grasa 3,75 24-480 s t | . .
T e 5 EEES caracter general, sin precisar
Séiidos Totales variaciones por especies y por

Fuente: Alais y Blanc.1985.

factores: raza, herencia, edad,
individualidad, periodo de
lactancia, ordefio, alimentacion, clima y enfermedades (Tabla 1).

En Venezuela, el conocimiento

Tabla 2. Composicién fisico-quimica de la leche. . x s
sobre la composicion de la

Densidad 15° C 1.025-1.030 G/ml. leche tiene su fundamentacion
ikiseaion B i en la clasificacién reportada en

Acidez Titulable 222 ml. (NaOH) 0.1/10 P . .
el Codigo Latinoamericano Tabla

Fuente: Cédigo Latinoamericano (1960) VII Congreso Latinoamericano

2, dando valores para los
siguientes parametros.

La Resolucién Sobre Leche y Derivados, vigente desde 1959, Tabla 3, y el Comité
Venezolano de Normas Industriales
(COVENIN) que se mantienen en
permanente revisién, presentan

Tabla 3. Composicién Fisico-Quimi
Resolucién sobre Leche y Derivados.

de la leche establecida en la

Fuente: MSAS. Resolucién Sobre Leche y Derivados (1959) vigente.

(* ) Previa y reiterada comprobacién que el exceso de acidez se debe
acausas fisiolégicas, la autoridad sanitaria podra tolerar limites mayores.
(** ) Cuando reiteradas comprobaciones demuestren que la disminucién del
tenor normal de grasa se debe a causas fisiolégicas, la autoridad sanitaria
podra tolerar un limite de 2,9%.

Densidada 15°C | gr./ml 21028 < 1034 valores de la composicién fisico-
Acidez cm*NaOH decinormal 215 s 20 (%) 7 .

— = — quimica de la leche cruda que
Grasa %PV =3 ) varian entre rangos muy amplios y
Protelnas * PV =3 presentan diferencias con valores
Sélidos Totales % PIV 2 115 . e, . ,
S6iidos No Grasos [ % PV =838 de composicion obtenidos en areas
Clorurcs RPN = 007 £ 0% geogréficas particulares, como las
Crioscopia °C 2z -0540 = -0.570 . .7 .

— T 755 unidades de prgduccnon ublpadas
Grado “Zeiss s % = @ en las cercanias de acuiferos
jgj’;me"m costeros (Mar Caribe). En ésta zona

el valor del parametro cloruros, es
muy elevado con respecto a las



normas, exponiendo a los productores agropecuarios a acusacion de fraude por
adicion de cloruros en la leche cruda; cuestidén que se atribuye a los afloramientos
de sales en los pastos que ingieren las vacas en produccion vy fisiolégicamente
éstas sales son excretadas en el fluido natural leche.

Tabla 4. isif Fisi imi i en la Norma Venezolana La inveStigaCién y desarrO”O que ha

Leche Cruda COVENIN 903-93 . 7 e
experimentado el area de tecnologia e
industria animal, especificamente el circuito

Acidez Titulable | MINaOH COVENIN 658 . .

" loinioom agroalimentario leche, productos vy
subprod'uctos Iactleos, con el aporte de las
i N A Instituciones Universitarias Nacionales y
Crioscopio Regionales, asi como también, las

Grasa % P.V. 2 COVENIN 931 . . . . .
T B T TCovEN asociaciones de ganaderos y las instituciones
e e | L it gubernamentales de asistencia técnica vy
S Gl L B EalL crediticia abren expectativa de mejora en las
e g At condiciones en que se realiza el ordefio, la
- S recoleccién y el transporte de leche que sirven

" HCI 0,1N para

Neursizanes | jvarzsmice como forma de control de la naturaleza,
Estabilidad EZ:«:H Reaccion de Alcohol en leche pureza’ Valor ComerCIal’ trastornos de Ia
P Negaa = secrecidn y posibles fraudes, que puedan ser
Fuente: Norma Venezolana (COVENIN 903-93 Leche Cruda). Cometidos por el prOdUCtor O intermediario en
e s o e 60 la comercializacion de la leche, antes de su
) ot s o Vo llegada a la receptona o empresas
e e e e e o procesadoras de la misma y sus derivados.
zonas del pais no cumple con algunos de los requisitos establecidos en la presente Para e”os existen normas O recomendaciones

Norma, la autoridad necesaria competente podra autorizar su utilizacion.

oficiales donde se establecen los requisitos
fisico-quimicos de la leche cruda en Venezuela
publicado como Norma COVENIN en Tabla 4

Se ha establecido que el analisis de la leche es la determinacién de ciertas
caracteristicas mas o menos constantes, que sirve como forma de control de su
naturaleza, calidad o procesamiento adecuado por lo que se debe seleccionar él o
los métodos a utilizar segun el control que se desea efectuar; ya sea pureza, valor
comercial, trastornos de la secrecidén y control de adulteracién o fraudes.

La produccion de leche se hace con la intencidn de proporcionar a la poblacién un
alimento de alto valor nutritivo, ya que cada dia se reconocen mas las cualidades
de la leche y de los productos lacteos en la alimentacidn de nifios, nifias, adultos y
personas de la tercera edad.

En este circuito agroalimentario desde la unidad de produccién hasta la planta
procesadora es necesario cuidar aquellos factores que sin el manejo adecuado
van a provocar deterioro de la leche con su consecuente pérdidas para la cadena
de produccion. (Tablas 5, 6 y 7). En tres municipios del estado Falcén en
Venezuela, con vocacion para la produccion de leche, se puede evidenciar como
se comportan los diferentes parametros de calidad, desde el punto de vista fisico-
quimico y microbioldégico, demostrando su variacidon de manera estratificada
segun los niveles de produccion en litros de leche, por finca, por dia. El pardmetro
porcentaje de cloruros se mueve de manera descendente desde los municipios de
la serrania del estado Falcén (Unidén y Federacién), para ubicarse en las zonas de



produccién enclavadas en las cercanias del acuifero costero (Mar Caribe)
especificamente municipio Zamora, en valores muy elevados, fuera de la
normativa establecida por organismos gubernamentales para la leche como
materia prima dirigida a la transformacién industrial.

Tabla 5. Valores de parametros fisicoquimi y microbiolégi de la leche Tabla 6. Valores de los imicos y micr 6g de la
cruda del Municipio Federacion estado Falcon-Venezuela. Estratificando leche cruda del Municipio Unién, estado Falcén-Venezuela; estratificando
niveles de produccion niveles de produccién.

Variable <100 >100<200 >200 Rango vigente
Variable L ;; I00 o Lit >1s‘13gi<2°° Lt />ino°a/Di 2;‘:{9&‘&9;3? Litro/Finca/Dia Litro/Finca/Dia Litro/Finca/Dia COVENIN 903-93
os/Finca/Dia ros/Finca/Dia Litro/Finca/Dia -
93. Densidad a 15 1,035 1,031 1,033 7,0208- 1,033
0
Densidad a 15 1,034 1,035 1,031 1,028 1,033 O]
o Crioscopia °C 0,544 0,544 -0,543 -0,555 2 - 0,540
ia 0
Crioscopia“C -0,543 -0,537 -0,542 -0,555 2 - 0,540 Acidez ml 19,65 19,37 1847 15-19
NaOH. 0,1
Acidez ml 17,94 17,30 17,59 15-19 N/100 i do
NaOH. 0,1 leche
m1?:c=1: de Grasa % PIV 3,65 3,01 373 32
Grasa % PIV 3,71 3,06 3,67 3,2 tm::“::sPN 12,90 13,05 13,65 12,0
'S
Solidos 13,10 1342 12,04 12,0
totales%P/V Cenizas % PIV 0.09 0,70 0,70 0,70-0,80
Cenizas % 9,30 9,56 9,16 0,70-0,80 Cloruros % 0,065 0,13 01260 0,07-0,11
PV PV
Cloruros % 014 0,1400 0,1445 0,07-0,11 S - - o .
PNV PNV
Proteinas % 413 4313 3,03 3
PV Meséfilos  2,9x10°ufc/ml 22 x10°ufe/ml  1,3x10°ufcim  5x10° - 1,5x10°
Mesofilos 29 x10%ufcml  22x10¢ufc/ml 1,3 x10° ufe/ml  5x105 — 1,5x105 aeroblos fciml
aerobios ufc/ml
Coliformes 26,575 Col/ml 14,100 Col/ml 7,426 Col/ml m— Coliformes 65,550 Colml 120,00 Colml 4,333 Coliml oo
totales totales
LEYENDA: ufc/ml: unidades formadoras de colonia por mililitro de muestra. - -
Col/ml: coliformes por mililitro de muestra. LEYENDAcﬁ?’ﬂgﬁﬁi?ﬁﬂﬁﬁz e colonia por miliiiro de muestra.
FUENTE: Bracho (2013). FUENTE: Bracho, (2013)

Tabla 7. Valores de los parametro fisicoquimicos y microbiolégicos de la leche
cruda del Municipio Zamora, estado Falcon-Venezuela; estratificando niveles
de produccioén.

Variable <100 >100<200 >200 Rango vigente
Litro/fincal/dia Litro/f/inca/dia Litro/fincal/dia
“Densidad a 15 1,029 1,030 1,029 1,028- 1,033
°C g/mi
Crioscopia®°C -0,542 -0,546 -0,530 -0,555 2 - 0,540
Acidez ml. 18,917 18,733 18,333 15-19
NaOH
0,1N/100ml de
leche
Grasa % P/IV 3,760 3,033 4,133 3,2
Solidos 13,417 13,515 13,563 12,0
totales % P/V
Cenizas % PIV 0.740 0,745 0,752 0,70-0,80
Cloruros % 0,273 0,270 0,273 0,07-0,11
PNV
Proteinas % 3,950 3,673 3,90 3
PNV
Mesofilos 3x10%ufe/ml 2,6 x10* ufc/ml 2 x10% ufc/ml 1x105 — 5x108 ufc/ml
aerobios
Coliformes 770,0 Col/mi 1496,0 Col/ml  2410,0 Col/ml e
totales

LEYENDA: ufc/ml: unidades formadoras de colonia por mililitro de muestra.
Col(ml: coliformes por mililitro de muestra.
FUENTE: Bracho, (2013)



1.2. Componentes importantes de la leche.

Los sélidos totales formados por las proteinas, las grasas, los hidratos de carbono
y las sales estan considerados componentes mas abundantes en lo que se
denomina extracto seco, admitido en una concentracién de 12%.

Agua:

El contenido de agua en la leche varia desde 86% hasta 90%, constituyendo el
principal componente o medio donde otros componentes de la leche (sdlidos
totales) estan disueltos o suspendidos; sélo una pequefia cantidad hidrata la
lactosa y las sales minerales, se encuentra en dos formas libre y ligada y esta
ultima no interviene en los procesos enzimaticos ni en los microbioldgicos.

Globulo graso:

Componente lipidico mas importante y variable de la leche y es enfocado desde
diferentes puntos de vista; NUTRICIONAL: Es fuente de energia, un gramo de
grasa proporciona 9 kilocalorias (Kcal.), un litro de leche contiene 35 a 36 gramos
de grasa, lo que significa que cada litro de leche nos proporciona
aproximadamente 315 a 324 Kcal. A la grasa se le atribuye el transporte de un
grupo importante de vitaminas denominadas liposolubles, entre las cuales se
encuentran: A-D-E-K necesarias nutricionalmente. Ademas aporta los acidos
grasos esenciales lindlenico y araquidénico importantes en la sintesis de grasas.
Casi todos los lipidos de la leche se encuentran en forma de pequefos gldbulos
con un rango de tamafo aproximado de 0,1 hasta 20U de diametro, sin embargo,
algunos autores sostienen que el tamano va de 1,5 a 10U. La estabilidad de los
glébulos grasos dependen principalmente de la pelicula interfacial de la membrana
del glébulo graso, la cual esta compuesta de lipidos polares y neutros,
Fosfolipidos 2,7% (Lecticina, Céfalina y Esfingomielina), enzimas, glicoproteinas y
trazas de diferentes elementos, finalmente se establece que el mayor componente
son triglicéridos hasta en 98%; fosfolipidos desde 0,5 hasta 1%, diglicéridos,
monoglicéridos y acidos grasos libres hasta 1,4%.

Desde lo SENSORIAL: Los 6rganos de los sentidos olfato, vista y gusto cobran
importancia, entendiendo lo sensorial como una ciencia que se vale de la
estadistica, para apoyar la investigacion y desarrollo de nuevos productos, donde
la grasa de leche es la materia principal de la elaboracion de productos vy
subproductos lacteos tales como: crema de leche, crema fermentada, helados de
crema, mantequilla, suero de mantequilla; aportando también una importancia
INDUSTRIAL a la grasa lactea, sin embargo también las grasas estan expuestas a
los procesos quimicos y bioquimicas de éxido-reduccion mediados por enzimas
como las lipdxidasas responsables de afectar los requisitos organolépticos: olor,
color y sabor de la grasa de la leche y de los productos lacteos, sin desestimar
que el pigmento caroteno pasa a la leche dando color amarillento a la grasas.
Segun especificaciones de laboratorios de control de calidad de corporacion
INLACA de Venezuela, se consideran olores y sabores aceptables aquellos
comprobadamente provenientes de la alimentacion y susceptibles de ser
eliminados en el proceso industrial y su validez esta condicionada a la ausencia de



sustancias inhibidoras. También se le atribuye a la grasa una importancia
ECONOMICA, debido que en el proceso de comercializacién el contenido de
grasa por encima del especificado en tablas de requisitos fisicos-quimico de las
normativas, se pagara como incentivo monetario, siendo éste superior al valor
pagado por frio, calidad sanitaria y productividad.

Proteinas:

Constituidas por aminoacidos entre 3 y 4 %. Los aminoacidos esenciales de alto
valor biologico son: valina, leucina, isoleucina, treonina, lisina, arginina, metionina,
fenilalanina, triptéfano, histidina entre los veinte o mas que constituyen las
proteinas de la leche. En mayor proporcién encontramos la caseina unida al calcio
y al fosforo, formando el complejo “Fosfocaseinato de Calcio” de estructura
micelar en suspension coloidal que precipita por accion de acidos y enzimas. La
caseina la forman diferentes fracciones tales como: alfa caseina en 1,67 %; 8
caseina 0,62 %; 6 caseina 0,12 %; k caseina 0,37 % para un total de 2, 78 %. Las
proteinas del suero (lactosuero) se encuentran como lactoalbumina en 0,13 % y B
lactoglobulina 0,35 %; albumina sérica 0,04% y sustancias nitrogenadas,
caracterizadas por coagular a temperaturas superiores a 80 % ante cambios de
pH en un rango de 4.5- 4.6; con poder inmunologico y alto valor bioldgico.

Estas proteinas presentan diferencias con cada especie de las hembras mamiferas
pero, en general son holoproteinas y glicoproteinas unidas por glucdsidos.

La caseina es una fosfoproteina que precipita por acidificacion a pH 6ptimo de 4,6
a 20 ° C o, por accion de enzimas como la renina o quimosina contenidas en el
cuajo, formandose el complejo fosfocaseinato acido de calcio que es soluble y se
transforma en el complejo fosfoparacaseinato de calcio, insoluble denominado
paracaseinato que es un complejo de carga mineral llamado cuajada. Las
fracciones de la caseina pueden ser separadas en el laboratorio por técnicas
sencillas como electroforesis.

Carbohidratos:

La lactosa es el carbohidrato natural de la leche, aunque se pueden encontrar
trazas de glucosa y galactosa. La lactosa es un disacarido constituido por dos
azucares reductores es decir una molécula de glucosa y otra de galactosa,
formando una solucién en el agua de la leche en proporcion de 50 mg/L. las tablas
de composicion admiten un rango desde 3.5-6,0 %. La lactosa posee dos
propiedades principales en la leche como:

Solubilidad:
Siendo la latosa un azucar seis veces menos dulce y menos soluble que la
sacarosa (azlUcar comercial), en calentamiento va aumentando su solubilidad, de

ahi el sabor dulce de las leches esterilizadas a altas temperaturas, sin embargo, el
sabor dulce es enmascarado por la caseina.

Cristalizacion:



Cuando se enfrian soluciones sobre saturadas de lactosa tiene lugar la
cristalizacion, asi como también cuando concentramos leche por pérdida parcial
de la humedad, lo cual tiene interés en la industria de la leche condensada
azucarada y arequipes.

Sales minerales:

Los iones y sales organicas e inorganicas, son componentes no proteicos de la
leche, muy importantes en los fendmenos de estabilizacidn y coagulacion, se
encuentran en dos fases, disuelta y coloidal ambas en equilibrio y se describen en
las siguientes concentraciones: Fosfatos 1,7 gr. Calcio 0,96 gr. Potasio 1,20 gr.
Cloro 0,80 gr. Sodio 0,40 gr. Sulfato 0,08 gr. Magnesio 0,98 gr. Citratos 0,60gr.
Bicarbonatos 0,16 gr.

Vitaminas:

Las vitaminas en la leche se agrupan por su afinidad por las sustancias lipidos, las
vitaminas liposolubles encontradas en las siguientes concentraciones: Vitamina
(vit.) A 0,10-0,50 mg.; Vit. D 0,10-0,50 mg.; Vit. E 1,0 mg.; Vit. K (trazas). Las
vitaminas hidrosolubles afines al agua de la leche, donde se admiten las siguientes
concentraciones: Tiamina (B1) 0.4 mg. ,Riboflavina (B2) 1.5 mg. , Niacina 0.2-1.2
mg. , Piridéxina (B6) 0.7 mg. , Acido pantoténico (B3) 3.0 mg. , Colina 150 mg. ,
Inositol 180 mg. , Acido ascérbico (C) 20 mg. ,Biotina 50 microorg. , Acido félico
1.0 microorg. Cianocobalamina (B12) 7,0 microorg. , Acido pangamico (B15).
Todas agrupadas en las vitaminas del complejo B. Las concentraciones de
vitaminas existentes en la leche se afectan por los procesos tecnoldgicos a lo que
es sometida tales como: calentamiento, homogenizacién y descremado.

Enzimas:

Son sustancias que constituyen una pequena fraccién proteica total de la leche
responsables de catalizar un conjunto de reacciones quimicas vinculadas con la
coagulacion de la leche, la transformacién de la lactosa en acido lactico, la
fermentacién de hidratos de carbono, asi como también con una importancia
tecnoldgica que potencializa el uso industrial de la leche como indicadoras de
calor y mediadoras del alargamiento de la vida util de la leche y de los productos
lacteos, entre los mas importantes se sefalan:

Fosfatasas:

Existen acidas y alcalinas, debido a su susceptibilidad al calor es usada en el
control de la temperatura de la pasteurizacion (indicadora de calor).
Catalasa:

Cataliza la descomposicion del perdxido de hidrogeno en agua y oxigeno libre
(H202 catalasa 2H20 + O2) el contenido de catalasa es alto en leches mastiticas
debido al aumento de leucocitos y a las cargas bacterianas altas en la leche. Su
determinacion nos ayuda a detectar leches mastiticas o con calostro.



Lipasas:

Son responsables de la hidrélisis de las grasas de la leche como los triglicéridos
liberando glicerol y acidos grasos, no producen lipdlisis espontanea, requiere de
ciertos tratamientos para que las lipasas actuen sobre los gldbulos de grasa éstos
son: homogenizacion, centrifugacién o batido, cambios violentos de temperatura
(enfriado a 5°C) y calentamiento superior a 30°C, reacciones similares son
causadas por otras estearasas y microorganismos que producen oxidacion e
hidrdlisis originando rancidez.

Proteasas:

Catalizan la ruptura de los enlaces peptidicos que forman el esqueleto de la
proteina y son responsables del sabor amargo y del proceso de putrefaccion de la
leche y productos lacteos lo que es potenciado también por la accién de
microorganismos proteoliticos.

Peroxidasas:

Son enzimas oxidoreductoras del grupo 1.11.1.7 indicadoras de calentamiento y
responsables del periodo germicida que ocurre en la leche recién ordefiada,
comportandose como bactericida y bacteriostatico cuando en la leche se activan
como Sistema Lactoperoxidasa-Tiocianato-Peroxido de Hidrégeno.

Ademas se mencionan otras enzimas de interés en leche: xantino-oxidasa,
amilasas, aldonasa y anhidrasa carbonica.

Pigmentos:

Carotenos, riboflavina y xanthofila son pigmentos a los cuales se les atribuye la
propiedad de cambiar el color de la leche ejemplo, el color amarillento de la grasa
y el color del lactosuero o suero verde debido a la riboflavina.

Gases:

En la leche cruda recién ordefiada se pueden encontrar gases disueltos como
oxigeno en proporcidon de 7.5 mg. Nitrégeno 15.0 mg. anhidrido carbdnico
(C0O2)100 mg, los cuales se remueven mayormente en el proceso de recepcién de
leche, cuando es sometida al desaireador como mecanismo de desodorizacion de
la leche.

Minerales trazas:

Un buen numero de elementos traza (elementos vestigiales, oligoelementos) se
cree que estimulan el desarrollo de bacterias acidolacticas entre estos cabe
mencionar: Hierro, Cobre, Manganeso, Molibdeno, Yodo, Cobalto, Aluminio, Bario,
Estroncio, Boro, Rubidio y Litio.



1.3. Caracteristicas fisicas de la leche:
Densidad:

La densidad de la leche depende de las sustancias disueltas y de aquellas
mantenidas en suspension, tales como proteina, lactosa y los minerales,
incluyendo la grasa componente que mas variaciones origina, el cual por
gravedad asciende a la superficie. Procesos tecnolégicos como el descremado
lleva la densidad hasta 1.036 gr/ml y corresponde al peso especifico de la leche.

Color:

El color de la leche es variable de blanco azulado a amarillo y depende de factores
como: raza, especie, cantidades grasa y solidos totales pero, el color blanco
depende del caseinato y del fosfato coloidal.

Olor:

El olor caracteristico de la leche fresca esta dado por el caseinato y fosfato de
calcio, sin embargo, también depende de la alimentacién, infecciones de la ubre y
la absorciéon de olores del medio ambiente.

Sabor:

Se describe como caracteristico de la leche dentro de las caracteristicas fisicas y
es aplicable para la detecciéon de leches mal manipuladas y sin refrigeracion
donde actuan la carga bacteriana presente.

Viscosidad:

Se define también como una propiedad reoldgica que detalla el comportamiento
de la leche como fluido, su viscosidad depende del contenido de grasa y de
proteinas, aumenta con el proceso de homogenizacion donde hay mejor
distribucidn de los componentes de la misma.

Punto de congelacion:

El conjunto de componentes de la leche modifican el comportamiento a la
congelacion que lo alejan del punto de congelacion del agua pura es decir 0°C vy lo
llevan por debajo de cero en los rangos > - 0.540 a < - 0.570 permitiendo inferir
por valores tabulados que en la medida que se acerca al 0°C indica el porcentaje
de agua adicionada a la leche sometida a adulteracion.

Punto de ebullicion:

Experiencias de laboratorio demuestran que la leche puede ebullir a temperaturas
de 107-115°C, originando cambios fisicos-quimicos y organolépticos.



Conductividad eléctrica:

La conductividad eléctrica es una propiedad identificada por los electrolitos
presentes y es de 40-50 X104 ohm. Importante para usar potenciales eléctricos.

Acidez:

La acidez total de la leche fresca depende de su contenido en proteinas, sales y
gases, aportandole una concentracidon de hidrogeniones que oponen resistencia al
cambio de pH denominada actividad tampon. En la leche fresca el pH es de 6,6;
oscilando en un rango de 6,3 a 6,9 con un promedio de 6,5; y se conoce como
acidez real, demostrando que la leche es débilmente acida. La fermentacién
lactica (accidn-microbiana) y el periodo de lactacion determinan un incremento de
la acidez potencial o acidez titulable, sin que al principio cambie su pH; es decir
que una modificacion de la acidez potencial no tiene por qué determinar
forzosamente una del pH, o acidez real. La acidez titulable que se obtiene al hacer
la prueba se debe a la acidez total y sus alteraciones, mas la acidez real. La
maxima capacidad tampén de la leche se alcanza a un pH entre 4,5 y 6,5,
disminuye por encima y por debajo de estos limites afectandose por diversos
factores.

Potencial oxido-reductor de la leche.

El potencial 6xido-reductor de la leche es consecuencia de una capacidad de
aceptar y ceder electrones. Cuando un producto cede electrones se oxida, cuando
los acepta se reduce. El cambio de color que en la leche provoca el azul de
metileno desaparece con el tiempo por existir en ella sustancias que se oxidan
cediendo electrones al azul de metileno, que pasa a la forma reducida de su
leucoderivado incoloro. El potencial red-ox, en la leche fresca fluctua entre +0,2-
+0,3 V (electrodo de hidrégeno) y se ve influenciada por factores como la
microflora o carga bacteriana por lo cual esta cualidad es utilizada para
proyectarla en funcion del tiempo de decoloracién del azul de metileno y utilizarla
oficialmente en Venezuela como una prueba de calidad sanitaria de la leche.

1.4. Propiedades de la leche:

La leche constituye el primer alimento para la provisién de proteinas animales de
alto valor biolégico para la correcta alimentaciéon del pueblo venezolano en
especial de sus nifios, nifias, ancianos y ancianas por tanto la composicion de la
leche permite caracterizarle cuatro propiedades muy bien definidas:

Compleja:

La complejidad de la composicion, asi como el comportamiento quimico vy
bioquimico hacen de la leche una materia prima muy versatil para industria
alimenticia y también para la industria de pinturas, pegamentos y materiales de
construccion; sus componentes tienen valor nutritivo como alimento para
humanos y animales, y argumentan de acuerdo a la cantidad y funcién, un



elemento importante para la transformacién industrial dirigido a un mercado muy
amplio por sus propiedades funcionales.

Heterogénea:

Los componentes de la leche los podemos encontrar en tres fases (estados
fisicos) a decir: emulsion, suspension o dispersién coloidal y solucién; donde en
cada fase el medio dispersante es el agua, algunos ejemplos de este
comportamientos se pueden ver en la emulsion grasa en agua caracteristicos de la
leche y de la crema; suspension proteinas y algunas sales en agua y finalmente;
solucion constituida por carbohidratos y sales en el agua.

Variable:

Es muy dificil encontrar dos leches idénticas, la variabilidad de los componentes
de la leche se evidencian por factores genéticos: raza, especie de mamifero o
individuo, herencia y efecto de seleccion. Entre los factores de variacion se
encuentran:

Factores fisiologicos: Edad, ciclo de lactacion, estado nutricional, salud de la
ubre y enfermedad en general.

Factores alimenticios: Composicién del alimento, nivel energético de la racién y
tipo de alimento: pasto, heno, silaje y concentrado.

Factores zootécnicos: Forma, intervalo y niUmero de ordefios; cuarto de la ubre.
(La composicidn varia entre cuartos de la ubre (vacas) o partes de la ubre, cabras).

Alterable:

Si bien la leche posee un periodo germicida: bactericida y bacteriostatico luego
del ordefo, no es menos cierto es un alimento perecedero y el tiempo transcurrido
luego del ordefio, a temperatura ambiente, expuesta a la luz solar sin ser sometida
a condiciones de refrigeracion (5-10° C), la exponen a su alteracion por el
crecimiento bacteriano; sin descartar que las lluvias y las sequias se asocian como
factores climaticos para empobrecer la calidad de la leche con fines de
industrializacién o transformacion en productos lacteos.

Por otra parte, hablar de alteracién de la leche, no debe quedar exenta de una
consideracion muy especial que le impone el factor humano dentro del proceso
productivo: las alteraciones voluntarias o fraudes, donde se cuentan el aguado
entre otras sustancias que se agregan a la leche para rendirla en cantidad y
ganancias, sin poder establecer claramente quién es el responsable en la cadena
de comercializacién; esto sumado al uso de inhibidores, preservativos y
conservadores, sustancias bacteriostaticas con el fin de aumentar su vida Util,
cortar o disminuir la fermentacion acida, o el enranciamiento derivados de
manipulacion incorrecta de la leche encontrando entre estos: agua oxigenada,
formol, acido salicilico, acido benzoico, acido bérico y bdrax, cloramina vy
compuestos de amonio, sin descartar que no faltan los inescrupulosos, quienes
adicionan deliberadamente antibidticos a la leche para inhibir crecimiento
microbiano, originando problemas a la coagulaciéon de la leche y reacciones de



hipersensibilidad en humanos. Incluso el uso de procesos tecnolégicos como el
descremado para fraudulentamente generar ganancias a unos y estafar a otros.

Pero bien ante éstos recordemos al insigne Profesor Legislador Sanitario Dr.
Humberto Ceballos, quien decia “aunque triste es decirlo, nunca faltara quien
ponga la Ciencia y la Técnica al servicio del engafio”.

Fuente.
https://www.engormix.com/ganaderia-leche/articulos/primer-capitulo-book-
titulado-t44126.htm

Clic Fuente
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