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CARACTERISTICAS DE UNA LECHE DE BUENA CALIDAD 
La leche de buena calidad es aquella que cumple con ciertos estándares y características que garantizan su seguridad, pureza y valor nutricional.
CALIDAD ORGANOLÉPTICA
1. Sabor: La leche debe tener un sabor fresco y agradable, sin sabores extraños o rancios. Un sabor anormal puede indicar problemas en el manejo o conservación.
2. Olor: Debe presentar un aroma fresco, sin olores desagradables. Olores a rancio o a productos químicos son señales de deterioro.
3. Color: La leche debe ser de un color blanco a ligeramente amarillento, sin grumos ni sedimentación.
4. Textura: Debe ser suave y homogénea. La presencia de grumos o sedimentación puede indicar contaminación o mala conservación.
5. Aspecto: La leche debe ser opaca y no debe mostrar separaciones visibles entre la crema y el líquido.
Composición
1. Grasa: La cantidad de grasa puede variar según el tipo de leche (entera, semidescremada, descremada), pero en general, la leche de buena calidad tiene un contenido graso equilibrado. La grasa debe estar bien emulsionada y no separarse.
2. Proteínas: La leche debe contener un nivel adecuado de proteínas, que suelen ser alrededor del 3-4%. Las proteínas de la leche, como la caseína y la whey (suero de leche), son esenciales para la nutrición.
3. Lactosa: La cantidad de lactosa es importante para el sabor y la digestibilidad; la leche contiene aproximadamente un 4.5-5% de lactosa.
4. Minerales: La leche es una buena fuente de calcio, fósforo y otros minerales. Un contenido adecuado de estos minerales es esencial para la salud.
5. pH: La leche fresca tiene un pH de aproximadamente 6.5 a 6.7. Un pH más bajo puede indicar acidificación, lo que podría ser un signo de fermentación.
6. Contaminantes: La leche de buena calidad debe estar libre de contaminantes como antibióticos, pesticidas y microorganismos patógenos.
¿QUÈ SE NECESITA PARA TENER UNA LECHE DE BUENA CALIDAD?
1. Bienestar Animal
· Nutrición adecuada: Proporcionar una dieta equilibrada y rica en nutrientes es esencial para la salud de las vacas lecheras.
· Condiciones de vida: Espacios limpios, adecuados y confortables, así como el manejo humanitario, son cruciales para el bienestar de los animales.

2. Manejo de la Leche
· Higiene: Mantener prácticas de ordeño limpias y seguras para evitar la contaminación.
· Equipos limpios: Usar equipos de ordeño y almacenamiento desinfectados.
3. Salud Animal
· Control veterinario: Realizar chequeos regulares y vacunaciones para prevenir enfermedades.
· Manejo de enfermedades: Identificar y tratar rápidamente cualquier problema de salud.
4. Procesamiento
· Pasteurización: Calentar la leche para eliminar patógenos, lo que también ayuda a prolongar su vida útil.
· Filtrado: Asegurarse de que la leche esté libre de partículas indeseadas.
5. Almacenamiento y Transporte
· Temperaturas adecuadas: Mantener la leche a temperaturas refrigeradas para prevenir el crecimiento de bacterias.
· Envases limpios y adecuados: Utilizar envases que protejan la leche de contaminantes y luz.
6. Control de Calidad
· Análisis regular: Realizar pruebas de calidad para detectar la presencia de antibióticos, contaminantes y para evaluar la composición nutricional.
· Monitoreo organoléptico: Evaluar el sabor, olor, textura y apariencia de la leche.
7. Educación y Capacitación
· Capacitar al personal: Asegurarse de que todos los involucrados en la producción y manejo de la leche conozcan las mejores prácticas.
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