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CURVAS DE LACTANCIA Y FACTORES QUE INFLUYEN 
EN LA CANTIDAD Y COMPOSICIÓN DE LA LECHE

Factores de lecheCurvas de lactancia

Cantidad Composición 
Representa la 
producción de 

leche a lo largo del 
ciclo productivo, el 

cual dura 
aproximadamente 

305 días

El pico de lactancia 
es definido como 

el nivel más alto de 
producción de 

leche que una vaca 
alcanza dentro de 
los primeros 90 

días de lactación

-Alimentación de 
calidad 


-Condiciones 
climáticas


-Frecuencia del 
ordeño


-Gestación

-Duración del 
periodo seco

El contenido de 
grasa, proteínas y 

otros constituyentes 
de la leche varía 
con la raza del 

ganado, su 
alimentación y las 

condiciones 
ambientales y 

estacionales, entre 
otros factores



 

Causas de deterioro físico, químico y bacteriológico de la 
leche

QuímicoFísico 

Proviene de 3 
principales fuentes: 

medio ambiente, 
infecciones 

intramamarias y de 
la ubre

La leche puede 
sufrir 

adulteraciones, 
como adición de 
agua, y de suero

Alteraciones, como 
acidificación y 

posterior 
coagulación, 

desnaturalización 
de proteínas, 

pérdida de 
vitaminas y 

contaminaciones.

Puede provenir de 
restos de 

detergentes por un 
mal lavado de los 

recipientes, 
medicamentos 
veterinarios o 

pesticidas.

Las bacterias que la 
contaminan pueden 

multiplicarse 
rápidamente y 
hacerla no apta 

para la elaboración 
ni para el consumo 

humano

Bacteriológico 



Conservación de leche y pruebas par el control de calidad 
de leche

Conservación de la 
leche

Pruebas de 
control de calidad 

Sanitario Sensorial 
Enfriar la leche a 
una temperatura 

entre 3 y 4ºC 
retarda el 

crecimiento de los 
gérmenes

Actualmente se 
recomienda en la 

mayoría de los 
países una 

temperatura de 
conservación de la 
leche de 4°C como 
la más eficaz para 

controlar el 
crecimiento 
bacteriano.

Consiste en evaluar 
sus características 
mediante los cinco 
sentidos básicos 

(vista, olfato, gusto, 
tacto y oído)

Consiste en 
mantener dentro de 
límites razonables la 

población 
microbiana de la 
leche, tanto en 

cantidad como en la 
naturaleza de las 

especies existentes


