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Pruebas que se realizan 
para una buena calidad 

de leche

La leche

La leche es una peculiar emulsión 
blanquecina que produce una sensación 
suave en la boca con un especial sabor 
entre dulce y salado. La leche entera de 
consumo habitual está constituida por un 
elevado porcentaje de agua, en la cual se 
encuentran disueltos lípidos, proteínas y 
otras sustancias nitrogenadas, 
carbohidratos y sales

Análisis de patógenos
El análisis de coliformes es un análisis 
dirigido a comprobar las buenas prácticas 
de manufactura en las instalaciones.

Análisis de Antibióticos

En este sentido, la presencia de residuos 
de antibióticos en leche resulta 
indeseable, ya que pueden causar daños 
adversos a la salud del consumidor, como 
el desencadenamiento de procesos 
alérgicos, el origen de microorganismos 
patógenos resistentes y cambios en el 
comportamiento de la flora 
gastrointestinal, así como efectos tóxicos 
directos

Análisis de inhibidores

El efecto del peróxido de hidrógeno en el 
organismo humano es producir gastritis, 
enteritis y diarrea con sangre.

El peróxido de hidrógeno se emplea para 
conservar la leche inhibiendo el 
crecimiento bacteriano

Análisis de Neutralizantes

Los neutralizantes se utilizan para 
enmascarar la acidez, pero saponifican la 
grasa, hidrolizan proteínas y alteran el 
punto crioscópico.

Determinación del pH

Las diferentes leches tienen un balance 
iónico cercano a la neutralidad. La leche 
de vaca tiene una relación débilmente 
ácida, con un pH comprendido entre 6.6 y 
6.8, como consecuencia de la presencia de 
caseína y de los iones fosfórico y cítrico 
principalmente

Grasa butírica
La grasa butírica anhidra es grasa de 
origen animal, obtenida y concentrada a 
partir de la leche fresca de vaca.

 Se pueden clasificar en:

Análisis Sensorial:

Olor:
Se evalúa la ausencia de olores extraños 
que puedan indicar contaminación o 
deterioro. 

Sabor:
Se verifica que la leche tenga un sabor 
fresco y agradable, sin sabores amargos o 
agrios que puedan indicar contaminación. 

Color:
Se observa el color característico de la 
leche, que debe ser blanco amarillento, sin 
decoloraciones o cambios de tonalidad. 

Textura:

Se evalúa la consistencia y apariencia de la 
leche, buscando la ausencia de grumos o 
separaciones que puedan indicar 
alteraciones. 

Análisis Fisicoquímico:

Densidad:
Se utiliza un lactodensímetro para 
determinar la densidad de la leche y 
detectar posibles adulteraciones con agua. 

Acidez:
Se mide la acidez de la leche para evaluar 
su frescura y detectar posibles alteraciones 
por fermentación bacteriana. 

Contenido de grasa:

Se determina el porcentaje de grasa en la 
leche, ya que es un componente 
importante para su valor nutricional y 
características. 

Contenido de sólidos no grasos:
Se analiza la cantidad de sólidos disueltos 
en la leche, excluyendo la grasa, para 
evaluar su composición. 

Punto crioscópico: Se mide la temperatura de congelación de 
la leche para detectar la adición de agua. 

Termoestabilidad:
Se evalúa la capacidad de la leche para 
resistir altas temperaturas sin coagularse, 
lo que indica su calidad. 

Análisis Sanitario:

Recuento de células somáticas (RCS):
Se mide la cantidad de células somáticas 
en la leche, que puede indicar la presencia 
de mastitis en las vacas. 

Análisis microbiológico:

Se identifican y cuantifican los 
microorganismos presentes en la leche, 
como bacterias y hongos, para asegurar su 
inocuidad. 

Pruebas de reducción de colorantes:

Se utilizan colorantes como el azul de 
metileno o la resazurina para evaluar el 
potencial de oxidación-reducción de la 
leche, indicando la actividad bacteriana. 

Detección de patógenos:
Se analizan posibles patógenos en la 
leche, como Salmonella o E. coli, para 
garantizar la seguridad alimentaria. 

Análisis de antibióticos:
Se detecta la presencia de residuos de 
antibióticos en la leche, que pueden ser 
perjudiciales para la salud humana. 

Análisis de urea:
Se determina el contenido de urea en la 
leche para evaluar la dieta de los animales 
y detectar posibles adulteraciones. 

Análisis de fosfatasa alcalina:
Se analiza la presencia de esta enzima 
para verificar la correcta pasteurización de 
la leche. 

Análisis de lactoperoxidasa:
Se evalúa la actividad de esta enzima para 
asegurar la calidad de la leche 
pasteurizada. 

Análisis de cloruros:
Se detecta la presencia de agua salada en 
la leche, que podría no ser detectada con 
otras pruebas. 

Análisis de peróxido de hidrógeno:
Se analiza la presencia de este 
desinfectante en la leche, que podría 
indicar una contaminación. 

Análisis de ácido láctico: Se mide la cantidad de ácido láctico para 
evaluar la fermentación bacteriana. 
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