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Causas del Deterioro 
de la Leche

Deterioro Físico

Factores de 
Temperatura

Calor
- Acelera las reacciones enzimáticas.
- Promueve el crecimiento bacteriano.
- Desnaturalización de proteínas.

Frío
- Formación de cristales de hielo que rompen la estructura 

celular.
- Separación de fases (crema).

Manipulación 
Inadecuada

Transporte

- Exposición a la luz puede causar foto-oxidación.
- Fluctuaciones de temperatura pueden causar 

condensación y proliferación bacteriana.

Almacenamiento

- Vibraciones pueden causar la descomposición de la 
grasa.

- Agitación puede causar homogeneización no deseada.

Contaminación 
Física

Partículas Extrañas

Materiales de Envase

Polvo, tierra, insectos.

Transferencia de sustancias del envase a la 
leche.

Deterioro 
Químico

Reacciones de 
Oxidación

Luz

Oxígeno
- Rancidez de lípidos.
- Aceleración de la oxidación de proteínas.

- Descomposición de vitaminas (especialmente la 
riboflavina).

- Foto-oxidación de lípidos causando sabor rancio.

Reacciones 
Enzimáticas

Lipasa

Proteasas

Hidroliza los lípidos causando rancidez.

Degradación de proteínas, afectando la textura y el sabor

Contaminantes 
Químicos

Residuos de 
Pesticidas

Residuos de 
Antibióticos

- Pueden alterar el sabor.
- Riesgos para la salud del consumidor.

- Afectan la fermentación en la producción de productos 
lácteos.

- Pueden causar reacciones alérgicas en consumidores 
sensibles.

Metales 
Pesados

- Contaminación por contacto con equipos de procesamiento.
- Riesgos toxicológicos a largo plazo.

Deterioro 
Bacteriológico

Contaminación 
Microbiana

Bacterias 
Psicrotróficas

Bacterias 
Mesófilas

- Crecen a bajas temperaturas (0-7°C).
- Pseudomonas, Flavobacterium, Alcaligenes.
- Pueden producir enzimas que degradan proteínas y lípidos.

- Crecen a temperaturas moderadas (20-45°C).
- Lactobacillus, Streptococcus, Coliformes.
- Pueden causar fermentación indeseada y producción de gases.

Higiene 
Deficiente

Equipo 
Contaminado

Manejo 
Humano

- Residuos de leche en tuberías y tanques.
- Biofilms bacterianos en superficies de contacto.

- Manipulación con manos sucias.
- Uso de utensilios contaminados.

Proliferación de 
Patógenos

E. coli

Salmonella

- Puede causar enfermedades gastrointestinales.

- Puede causar fiebre tifoidea y gastroenteritis.

Listeria 
monocytogenes

Staphylococcus 
aureus

- Puede causar enfermedades gastrointestinales.

- Puede causar fiebre tifoidea y gastroenteritis.
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