Tratamiento, clases de lechey
definiciones
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Clases de leche

Leche cruda:
Responde a elevados
indices de higiene

No se somete a
ningﬁn tratamiento

Leche descremada: Leche entera
Contenido graso Contenido graso
<0.3% de 3-4%
Leche entera: Su
contenido graso se
Leche ] g
. ajusta a un
semidescremada: ,
Contenid estandar
ontenido graso ) .,
estandarizacion,
1.5-1.8% (

normalizacion o
ajuste — ~ 3%)







e Laleche natural es 1T perecedera — A lo largo de la historia se ha buscado su

conservacion, ademas de su conversion.

Leche entera’y des-
Cremada pasteuri-
zada, ultrapasteurizada

Condensada
azucarada

Evaporada

En polvo
enteray
descremada

\ Otros: crema,

mantequilla,
helados y

Quesos dulces

suero

yogurt




LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Leche de consumo
Leche total (leche cruda) ——— (leche certificada)

Crema Leche descremada
¢ ¢ - 1o
Mantequilla Mazada
¢ Caseina
v i v Pmte:ins_i t_otal
Productos Leche Leches Queso Suero (coprecipitado)
en polvo condensada acidas
, \
Leche de l l l l l
CONSuMmo
L J
Jarabe hidrolizado Proteinas del Suero Suero Lactosa
de lactosuero Suero desmineralizado deslactosado

v
Productos séricos en polvo

Esquema del procesadode la leche




Pruebas de la leche

Plataforma Laboratorio
e Acidez titulable
° PH

® Prueba de alcohol y neutralizantes
® Determinacion de Cl-

e Reduccion de azul de metileno

H
N N
HaCoy s SN-CHa HaCoy s N-CHa

CH, CH, CH, CH,
® Lactofermentacion
* Adulterantes: H,0,, CH,=O, BO,*;
pesticidas, antibioticos

® Grasa, solidos no grasos y solidos
totales

® Deteccion de adicion de agua




Leche cruda
<4°C; ~ 4% lipidos

!

Purificacion (clarificacion)

!

Termizacion — Enfriamiento

A 4 A\ 4

Precalentamiento (40°C) — Centrifugacion (descremado) »  Crema

A 4 A 4

Estandarizacion Homogeneizacic')n

Pasteurizacion

v

v

. o/
Homogeneizacion ) } Esterilizacion UHT

AN

RN

\ 4

Envasado N ~ Homogeneizacién

\ 4
Envasado aséptico

A 4

Pasteurizacion

i |

Leche pasteurizada Leche UHT




Procesos y definiciones-Normatividad Vigente
Ejemplo: NOM-243-SSA1-2010

f N
Leche uperizada: Leche tratada aT muy elevadas durante 3-4 s. Es una esterilizacion UHT
directa.

e

Producto lacteo: Derivado de la leche o de sus componentes, se combina frecuentemente
con grasa vegetal.

T — .

Producto lacteo combinado, elaborado con solidos lacteos y no lacteos.

Sucedaneos de la leche materna. Sustitutos totales o parciales de leche de mujer, pero sus
componentes proceden esencialmente de leche de vaca: formulas lacteas, leches
maternizadas artificiales.

e ——

Formula especial: Producto lacteo con nutrimentos de origen mﬁltiple.

—
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Leches pasteurizadas y UHT
Leches bajas en grasa (descremada y semidescremada; sin colesterol)

Adicionada con vitaminas y minerales

Adicionada con acidos polienoicos (PUFA)
Con probidticos (L. reuteri)
Con fibra (prebioticos)
Con flavonoides

Deslactosadas
Leche DBT
Acidificadas




Intolerancia a la lactosa
Leche deslactosada

HOOH OH HOOH OH
0 o) H,0 o) + o
HO o ., HO
9 S HO OR~OH  HO Sy OH

OH

Caracteristicas = Mayor

Dulzura.

Digestibilidad en estado fresco.

Contenido de oligosacéridos.
Propensién al oscurecimiento no enzimatico.

Velocidad en las reacciones de Maillard.
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HOOH OH

Enzimas utilizadas:
Lactasa de Aspergillus niger y A. oryzae
Kluyveromyces fragilis

SdCCh aromyces SPP

drolisis de la lactosa

HOOH

OH
+
Ho% A
OH™OH HO SppOH
CHO
OH i
HO 5 H-C~OH
HO-C-H
¥ i
H~-C~OH
CH,OH
o cro
HO Sfﬂ\ HO-C-H
e H-C~OH
H-C—OH

|
CH,OH




Formacion de carbohidratos con
funcion prebiotica

En la leche deslactosada pueden formarse nuevos oligosacéridos.

HOOH OH HOOH
0]
HOOH OH E—— 0




Leche y nata

2grde
64 Mg de proteinas
colesterol 137 Mg
; de calcio

344
KCal ...
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] Nataycrema ..
B

o] o . !/ .
® Frecuentemente se utilizan como sinonimos.

Nata. Parte de la leche especialmente rica en grasa.

Manta. Sustancia espesa, untuosa (grasosa, pegajosa y viscosa),

blanca o amarillenta. que forma una capa sobre la leche en reposo

0 por centrifugacién, debido a la diferente densidad agua-grasa.

Su contenido en grasa es Superior a la crema.

Crema. Nata que ha sido estandarizada, homogeneizada y
acidificada o madurada.
Puede sufrir rancidez microbiana, por eso se acidifica o
se madura.




Contenido y distancia entre los
globulos grasos de la leche y productos
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contenido graso x/d,,

SoOPoq”

4% 35
20% 0,54
40% 0,16
72% 0
80% -
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Desnatado

® Participan las IMG (tambien llamadas aglutininas o

crioaglutininas), que ligan bacterias.

* Al adsorberse estas proteinas en la MGG, se agregan junto

con la grasa lactea y conforman la nata.

e El calentamiento evita la aglutinaci(')n de las IMG y el

enfriamiento la promueve.
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Homogeneizacion: Es un tratamiento que evita la separacion
de los componentes lacteos. Consiste en aplicar alta presion para
reducir el tamano de los GG.

Evita el desnatado espontaneo y la formacion de dos fases.

% de GG en funcion del dm (MM)

' O —_— @ - OO antes y despues de la homogeneizacion

%
160~ d
curva/tratamiento dis o

l a sin homogeneizar 3,5 0,44
b clarificador 0,95 0,34

\ 100“ ¢ homogeneizador,
PLASMA B 2,5 MPa 0,79 1,03

d homogeneizador,
submicela 12 MPa 0,30 0,98

proteina del suero

micela de caseina

GRASA
100 nm




Homogeneizacion

Ventajas

Se obtienen GG mas pequenos.

Se evita la formacion de dos fases y el

desnatado esponténeo.

Color blanco mas homogéneo y

atractivo.

Se reduce la sensibilidad a la
autoxidacion lipidica (Cu®" = suero).
Mejor sabor y estabilidad de los lacteos

fermentados.

Leche mas espumosa por aumento de la
superficie interfasial (mayor

distribucion de fosfolipidos).

Desventajas

No puede ser desnatada eficientemente.

Se favorece la lipolisis debido a la

separacion de la lipasa de la MC, y a la

creacion de una mavor area lipl'dica; por
ello debe aplicarse tratamiento térmico

antes o después de homogeneizar.

Aumenta la susceptibilidad a la

fotoxidacion.

Inadecuada para la producci(')n de quesos
duros o semiduros porque la cuajada es

suave y dificil de escurrir.




Efecto en las propiedades fisicoquimicas

Cambia:

* Punto crioscopico

® Punto de ebullicion

¢ Conductividad eléctrica
® Densidad

e Indice de refraccion

® Se modifican las propiedades reol(')gicas: aumenta la viscosidad.
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Acidez de la grasa lactea (mmol/100 g) en funcidn de la

homogeneizacion

A) Leche cruda homogeneizada a 37 °C; acidez de la grasa vs. el t post.-homogeneizacion.

B) Leche cruda + leche homogeneizada pasteurizada; acidez de la grasa 3y 24 h, 15°C.

mmol/100 g

mmol/100 g

0 50 100

tiempo (min) % leche homogeneizada




