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PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y BIOQUIMICAS DE LA LECHE

CARACTERISTICAS GENERALES

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).
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Olor: La leche no tiene un olor caracteristico, ya que esta
adopta el olor del recipiente en donde se almacena, sin
embargo, cuando es recién obtenida, tiene un ligero aroma al
aroma de donde es obtenida, y con toques de acidificacion, por
los contaminantes que adquiere.

Aspecto: segun jodorcoski, el color blanquecino, es adquirido por
gue las micelas de caseina, reflejan la luz. Los carotenos de la
grasa poseen diferentes grados de pigmento amarillo lo que
otorga el color amarillento a la leche. Si las micelas de caseina
son destruidas, uniendo calcio con citrato, la leche se transforma
en un liquido transparente amarillento.
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Sabor: |la leche fresca tiene un aroma ligeramente dulce, dado por su
contenido de lactosa, ya que las proteinas y los demas componentes
son insipidas, el sabor de la leche al final de la lactancia es
ligeramente salada, debido al aumento de cloruros, también es
posible que el sabor dependa de la exposicion al ambiente, ya que
absorbe facilmente los sabores. O por procesos de rancidez, en el
cual hay una oxidacion de las grasas. Depende de la edad que tenga
la leche, por efecto de microorganismos, y los procedimientos a los
que ha sido sometido (coccion, ebullicion) que varian de la 93
intensidad y duracién de tratamiento térmico que ocasiona la
formacion de compuestos sulfurados a partir de los radicales
sulfhidricos. “Q’ '




CLASIFICACION DE PRODUCTOS LACTEOS

Leche pasterizada (HTST, 72°C/15 seq): Es aquella leche que ha
sido sometida a un calentamiento suave (70°-90°C) durante unos
segundos para inactivar microorganismos, como algunos patdogenos
(causantes de enfermedades), sin modificar sensiblemente las
cualidades del alimento y evitando que se deteriore
inmediatamente.
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Leche condensada: se obtiene de la eliminacién parcial del
agua de la leche entera o desnatada. La elaboracion prevé el
tratamiento térmico y la concentracion. La leche condensada
puede ser edulcorada o no edulcorada, pero la mayor parte es
edulcorada. En Ameérica Latina, por ejemplo, la leche
condensada se utiliza a menudo para cocinar y hornear en
lugar de la mermelada.

Leche esterilizada a alta temperatura (145°C/ 2 seg)
(leche UHT, uperizada): Leche sometida a un proceso de
conservacion para destruir microorganismos patdégenos.
Se somete la leche a una temperatura elevada (145
grados centigrados) durante unos pocos minutos. Con el
proceso UHT se reduce el sabor a cocido que tiene la
leche esterilizada, pero se pierden las sustancias
aromaticas propias de la leche fresca.

Leche en polvo: se obtiene de la deshidratacion de la
leche y generalmente se presenta en forma de polvo o
granulos. -
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Sueros: Segun FAOSTAT, por suero se entiende la “parte liquida
de la leche que queda después de separar la leche cuajada en la
fabricacion del queso. Sus principales aplicaciones para el
consumo humano son la preparacion de queso de suero, bebidas
a base de suero y bebidas de suero fermentado. Las principales
aplicaciones industriales son la fabricacion de lactosa, pasta de
suero y suero en polvo”. El suero puede ser dulce (de la
produccién de quesos por coagulacion de la cuajada) o acido (de
la produccion de quesos por coagulacion acida).
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Caseina: es la principal proteina de la leche y se utiliza
como ingrediente en varios productos, entre estos quesos,
productos de pasteleria, pinturas y colas. Se obtiene de la
leche desnatada mediante precipitacion con el cuajo o
mediante bacterias inocuas productoras de acido lactico.

Leches enriquecidas: Son aquellas leches adicionadas con acidos
omega 3, DHA, &cido oleico, acido fdlico, calcio, vitamina A y D,
fésforo y zinc.

Mantequilla y el ghee (mantequilla clarificada) son productos
grasos derivados de la leche. La mantequilla se obtiene del
batido de la leche o nata; en muchos paises en desarrollo, la
mantequilla tradicional se obtiene batiendo la leche entera
agria. El ghee se obtiene eliminando el agua de la mantequilla
y se consume especialmente en Asia meridional. El ghee tiene
un tiempo de conservacion muy largo de hasta dos afos.

Leches fermentadas: se utilizan frecuentemente para fabricar otros
productos lacteos. Se obtiene de la fermentacion de la leche utilizando
microorganismos adecuados para llegar a un nivel deseado de acidez.
Entre los productos fermentados figuran yogur, kumys, dahi, laban, ergo,
tarag, ayran, kurut y kefir.
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FERMENTACIONES LACTICAS

La fermentacién lactica es una forma de conservacion de la
leche. Las bacterias lacticas como Leuconostoc,
Pediococcus, Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y
el méas Iimportante es Lactobasillus, modifican las
caracteristicas de la leche, de forma que la mayoria de los
microorganismos indeseables, incluidos los patbégenos, no
pueden crecer en ella, o incluso mueren.
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Entre los cambios que se producen en la leche esta el descenso
del pH (hasta 4,6- 4), factor que contribuye al mantenimiento de un
bajo pH en el estbmago después de consumir la leche; la inhibicién
del desarrollo microbiano por los acidos no disociados (por ej.,
acido lactico), y por otros metabolitos como el H202 y otras
sustancias con actividad antibidtica ; un potencial de oOxido-
reduccion bajo; y el consumo por parte de las bacterias lacticas de
componentes que son Vvitales para otros microorganismos. La
correcta pasterizacion de la leche cruda destruye cualquier
patdgeno que pudiera sobrevivir a la fermentacion.

Lactato deshidrogenasa es el enzima responsable de la
fermentacion lactica. En este proceso se consigue acido
lactico con la unién de &cido piravico y NADH2. En este
proceso de union, es el acido piravico el que recibe los
electrones, convirtiéndose asi en acido lactico.



TIPOS DE CULTIVOS LACTICOS




LECHES FERMENTADAS

Aspectos nutritivos

Digestibilidad: La digestibilidad puede mejorar como consecuencia de la ligera
predigestion de los componentes que llevan a cabo los equipos enzimaticos de
las bacterias lacticas. Para las personas que padecen algun problema intestinal,
esta predigestion resulta beneficiosa, pero los consumidores cuya funcion
intestinal es normal digieren los componentes de la leche sin ningun problema. La
proteina de las leches fermentadas coagula en el estdbmago en forma de
particulas mas finas que la leche normal, lo que mejora también la digestibilidad.
Los jugos gastricos de los bebés contienen poco &cido lactico, por lo que en
ocasiones se afiade éste acido a las leches maternizadas.

Lactosa: Las personas con intolerancia a la lactosa digieren un producto
fermentado como el yogur mucho mejor que la leche normal. Esto se debe,
aungue solamente en parte, al menor contenido de lactosa. Ademas, existen
diversos factores que determinan la mejor digestion de la lactosa. La actividad
lactasa de las bacterias del yogur y también la estimulacion de la lactasa de la
mucosa intestinal por el yogur, son los principales responsables de este efecto.
Ademas, el traspaso del contenido estomacal al duodeno se retrasa cuando se
consumen leches fermentadas, y el tiempo de contacto de las enzimas
hidrolizantes de la lactosa con el substrato en el estbmago se prolonga, de forma
gue la lactosa se digiere mejor.

Accion antimicrobiana: Las bacterias lacticas pueden formar compuestos con
actividad antibidtica frente a patégenos in vitro. El papel de estas sustancias
en la gastroenteritis in vivo, no esta bien establecido.

Absorcion de minerales: Al bajo pH de las leches fermentadas, algunos minerales
son mas solubles que en la leche normal, y por ello, muchas veces se asume que
los minerales se absorben mejor. No obstante, la absorcién de algunos elementos,
especialmente del magnesio y del cinc, esta favorecida por la presencia de lactosa,
y como el contenido de lactosa disminuye durante la fermentacion, la absorcion neta
a partir de leche acidificada es menor. Estos efectos se han comprobado en ensayos
realizados con animales alimentados con yogur; la absorcién del fésforo, que esta
menos afectada por la lactosa, aumenta en algunos casos. En resumen, en lo que
respecta a los minerales, la fermentacion de la leche no ofrece especiales ventajas

nutritivas.



| kéfir: Es un tipo de leche fermentada acido-alcohdlica cuyo agente
Tipos de leches fermentadas fermentador son los granos del kefir (unas particulas gelatinosas). A
diferencia del yogur, el kéfir se bebe ya que es liquido y ademas,
efervescente y ligeramente alcohdlico. Es un alimento muy nutritivo,

Yogur: El yogur se puede obtener a partir de la leche de todas las especies y indicado para las anemias y se usa como el yogur para una gran variedad
aunque las mas comunes son la vaca, la cabra y la oveja, también se han de trastornos intestinales.

utilizado las leches de camella y bufala. La calidad de las proteinas de la 3 3

leche determina su aptitud para la fabricacion de yogur y por ello, es ;,3

necesario que la protedlisis en la leche sea minima. La protedlisis se reduce n 5;;

controlando el buen estado microbioldgico y manteniendo la temperatura de @ 4

almacenamiento lo suficientemente baja para limitar la actividad de las
proteasas microbianas o nativas de la leche. La leche puede ser entera o
desnatada.

= Kumis: Un tipo de leche fermentada ligeramente alcohdlica con un
&-‘ \ sabor parecido a la cerveza que hoy en dia es muy apreciado en los

sanatorios de Rusia para combatir la tuberculosis. La fermentacion
dura entre 6 y 23 horas. Cuando se llega a alcanzar la acidez y las
caracteristicas organolépticas deseadas, el coagulo se homogeneiza y
se coloca en envases estériles.

Bifidus activo: Es una cepa de bifidobacterias
comercializada desde hace unos afios y que se afiade L
en algunas leches fermentadas y en bebidas, por

ejemplo, zumos. L. casei immunitass: Es un lactobacilo, que se encuentra en la

flora intestinal del hombre y que también esta siendo
comercializado Udltimamente para ser afiadido a productos
preparados.
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