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e Descripcion: E el
componente méas abundante
de la leche, actuando como

 solvente para | otros |
nutrientes.

o Ejemplo: ~ Proporciona la
fluidez caracteristica de la

D. MINERALES (0,7-
0 8/)

e Descripcién: La leche es una excelente fuente
diversos minerales esenciales.
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0 DescrlpCLon La leche contiene una amplia gam

.

e Ejemplo: Calcio (esencial para huesos y dientes),

a

== leqhe‘ SEnETE e E s de vitaminas, tanto liposolubles coTno
SNASEEe T e \ hidrosolubles. | |
e T e it % e O" b -~ Ejempto:— Vitamina—D— (importante para la—
O I - absorcion de calpto) Vitamina A, Vitaminas del
Eaing S U ol SN Sy - e i Pa _ __grupo B (B1, B2, B6, B12). |
/ = i |
SOLIDOS TOTALES ﬁ  GRASA LACTEA /'\? PROTEINAS (32—35/)
-SSR e u\ - (3.5-4%) = | =Gd - =i
\ Descripcién: Engloba  todos o Descripcion: Compuesta  principalmente  por Descripcidén: Son de alto valor bioldgico y se
=5 : ~ triglicéridos, contiene vitaminas/liposolubles (A, D, E, '

componentes que no son agua.

derilys ol

' dividen en caseinas y proteinas séricas.

o Caseinas (80% de las
- proteinas):Descripcién: | Son las

proteinas mas abundantes y se agrupan
en micelas.’ o |
o Ejemplo: Son fundamentales para la

con el cuajo.

& a.lactosa (4,7-5%) iK). |
i « Descripcion: | Es el principal —e—Ejemplo: La nata de la leche se forma a partirde ta
( e bobidrato Fde s M ok e Lt lia drasa. Aporta cremosidad y sabor a productos como
disacarido de glucosay galactosa. | la mantequilla.
e Ejemplo: Responsable del sabor |
——ligeramente dulee dela leche. Es e Proteinas  Séricas o del Suero [(20%
fermentada por bacterias para proteinas):Descripcidn: Incluyen lactoalbiminas y
producir yogury quesos. . lactoglobulinas, no coagulan con el cuajo. B
| | | ‘o Ejemplo: Se encuentran en el suero de leche,
| uttltzado en suplementos nutrlcwnale s.

- —elaboracién del queso, ya que coagulan



