Agua (87-88%)
Disolvente para otros componentes.
Ejemplo: Permite la dispersión de grasas y proteínas.

Sólidos Totales (12-13%)
Grasa (3-5%)
Triglicéridos, fosfolípidos, esteroles.
Fuente de energía, vitaminas liposolubles.
Ejemplo: Glóbulos de grasa que dan la cremosidad.

Composición de la Leche





Sólidos No Grasos (SNF) (8-9%)
Proteínas (3-4%) 
Caseínas (αs1​, αs2​, β, κ)
Proteínas del lactosuero (β-lactoglobulina, α-lactoalbúmina)
Función estructural, enzimática, inmunológica.
Ejemplo: Caseína que forma micelas.







Carbohidratos (4-5%)
Lactosa (glucosa + galactosa)
Principal azúcar de la leche, fuente de energía.
Ejemplo: Lactosa que influye en el sabor.







Minerales (0.7-0.8%)
Calcio (Ca), Fósforo (P), Potasio (K), Sodio (Na), Cloro (Cl), Magnesio (Mg), etc.
Importantes para funciones metabólicas y estructurales.
Ejemplo: Calcio para huesos y dientes.





Vitaminas (en pequeñas cantidades)
Liposolubles (A, D, E, K)
Hidrosolubles (B1, B2, B12, C, etc.)
Cofactores enzimáticos, diversas funciones biológicas.
Ejemplo: Vitamina D para la absorción de calcio.
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