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Se puede considerar a la leche como una emulsion de materia grasa, en una solucion
acuosa que contiene numerosos elementos unos en disolucién y otros en estado coloidal.
La composicion de la leche depende de varios factores, tales como la raza de la vaca, el

estado de lactancia, alimento, época del afio, y muchos otros factores.

Propiedades fisicas de la leche

eDensidad: La densidad de la leche puede ser afectada por muchos factores. Depende

de la cantidad de grasa y proteinas que esta contenga.

eViscosidad: La leche fresca tiene una viscosidad de 1.7 a 2.2 cp, para la leche
descremada tiene una viscosidad de 1.2 cp. La viscosidad disminuye con el aumento
de la temperatura hasta alrededor de los 70 °C, por encima de esta temperatura

aumenta su valor.

ePunto de congelacion: El punto de congelamiento de la leche se encuentra afectado por
los sélidos disueltos. La substancia disuelta que posee el mayor efecto en el punto de
congelamiento es la lactosa, y que se encuentra presente en grandes cantidades.

ePunto de ebullicién: La temperatura de ebullicion es de 100.17 °C y varia de la
composicion y la presion, si se agregan sélidos, sales, azcares o acidos el punto de

ebullicion sube.

oCalor especifico: La temperatura no afecta a la estructura de la leche fresca, a menos
de que sea prolongado, la temperatura rompe las micelas de caseina y puede usar

cambios en los aztcares de la leche.

PROPIEDADES FiSICAS DE LA LECHE

Densidad de la leche entera (15°C 1.032
g/cm?3)
Densidad de la leche descremada 1.036
Densidad materia grasa (15°C g/cm?) 0.940
pH 6.6 - 6.8
Acidez en Acido Lactico (gr/100ml) 0.13-0.18
Punto de congelacion en °C - 0.55
indice de refraccién i [1.3a-1.35
Viscosidad absoluta a 15°C 0.0212-
0.0354
Poder caldrico por litro (cal) 700

Propiedades bioquimicas de la leche

La leche contiene sustancias como lactosa, glicéridos proteicos, proteinas, sales,
vitaminas, enzimas, etc. Disueltas en emulsiones de grasa y sustancias agregadas,
algunas en suspension (la caseina ligada a sales minerales).

e Grasa: La grasa de la leche se encuentra en pequefios glébulos sobre fundidos,
estabilizada por una cubierta de fosfaticos asociados a proteinas, colesterol, carotenos y
vitamina A.

elactosa: el principal hidrato de carbono en la leche es la lactosa

e Lactosa: (caseina): son un grupo de fosfoproteinas que representan cerca del 80% de
las proteinas

e Enzimas: (hidrolasas, Oxidasas, Tranferasas)

eVitaminas: son sustancias organicas que en cantidades vestigiales permiten el
crecimiento, el mantenimiento y funcionamiento del organismo

eMinerales: Comprenden de sales solubles e insolubles de aniones organicos y
minerales que provienen de la sangre del animal.
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CARACTERISTICAS FisicCAS

» Sabor ligeramente dulce y aroma delicado.

(Sabor dulce por lactosa, aroma por la grasa).
» Color blanco amarillento por la grasa y la
caseimna.
» Acidez promedio de 0.165%.

(Cantidad de acido neutralizada con una
solucién de hidroxido de sodio al 0.126).

»pH de 6.6.
» Densidad promedio de 1.03 g/ml (a 2o =C).
» Punto de congelacién entre -0.53 y -0.55 2

(Se aprovecha para el control de fraudes por su
poca variacion).

TIPOS DE LECHE DE CONSUMO

LECHES CONSERVADAS
O Leche condensada

O Leche en polvo

O Leche evaporada

PREPARADOS LACTEOS
O Leche especiales

O Leche enriquecidas

O Leches aromatizadas
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Tipos de leches fermentadas

El yogur se puede obtener a partir de la leche de todas las especies y aunque las mas
comunes son la vaca, la cabra y la oveja, también se han utilizado las leches de
camella y bdfala. La calidad de las proteinas de la leche determina su aptitud para la
fabricacion de yogur y por ello, es necesario que la protedlisis en la leche sea minima.

La proteolisis se reduce controlando el buen estado microbiolégico y manteniendo la
temperatura de almacenamiento lo suficientemente baja para limitar la actividad de las
proteasas microbianas o nativas de la leche. La leche puede ser entera o desnatada.

La flora del yogur esta constituida por las bacterias lacticas termofilas Streptococcus
thermophilus y Lactobacilos delbrueckii ssp. Bulgaricus. Para que el flavor se
desarrolle satisfactoriamente, las dos bacterias deben encontrarse en un nimero
aproximadamente igual.

yme germs linked to raw milk outbreaks

i
Campylobacter » & E. col

Salmonella % Liste

Tipos especiales de yogur

¢ Yogur concentrado (condensado): se produce en varios paises con distintos
nombres como labneh, skir y shrikhand. Puede considerarse como un producto
intermedio entre las leches fermentadas tradicionales

e Yogur tratado térmicamente (pasteurizado): se fabrica para obtener un producto
estable a temperatura ambiente durante un periodo de aproximadamente 3 meses.

e Yogures congelados son de naturaleza muy diversa: El producto se puede
preparar a partir de los yogures convencionales firme o batido, aunque se precisa
una mayor concentracion de azlcar y estabilizantes para mantener el coagulo
durante la congelacion y el almacenamiento

Tipos de yogurt

~ Yogurt
» Batido
» Firme
« Natural
~ Con colchédn de frutas
» Bebible
~ No diluido
+ Diluido (con jugo o jarabe)
» Griego
» Yogurt helado

» Funcional E




El régimen ideal:
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con bifidus activo
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