CHE

AA leche es:
pducto integral completo,

dtenido del ordefie total e
ininterrumpido, y en
diciones de higiene de las
. as- mamiferas sanas.
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Figura 1.

Composicion media de la leche

Cenizas 0.7
%

Lactosa 4.7
%

Proteina 3
%

ESU
6.6%
Grasa 3.6 %

GASES (0, CO,. NH,..) Materia Seca

ELEMENTOS TRAZA (Enzimas, Vitaminas,...)
ELEMENTOS CELULARES (Leucocitos, bacterias,...)




Tabla 2./2. Compos;cwn media de la leche de mujer, de vaca y de !as hem-
bras de otras especies animales’. |

Propor-  Materia Protef- Casefna Protei-
cionde  grasa na to- nas del
extracto tal suero
seco _

en % en % en % en%

124 38 10 06

27 37 34 06
45 29 04
74 55 09
06 14 07

12 19 25 12

' 74 36 - -

B6 45 3,6 - 09

16,2 24 73

173 65 58

21,5 100

B1 169

AKielwein, G.: Leitfaden der Milchkunde und Milchhygiene, Berlin und
Hamburg: Verlag Paul Parey 1976. ,




a disperso, ya
varios estados: emulsion,
olucion verdadera. Los
jue se encuentran en la leche estan

de emulsion en forma globular, las

en estado de suspension coloidal y
solucion verdadera.




e.composicion

y opaco, de
nte dulce y de
cano a la neutralidad.
olor caracteristico y puro.
tener una consistencia
ohereneia er SUS
ogéneay
er de grumos y copos.




O L

wdulce v aroma delicado

S5a, aroma por la grasa
o por la grasa y la caseina
0.165%

1'de 4cido neutralizada con una solucién de hidréoxido
0al 0.1%

6.6
ad promedio de 1.03 g/ml (a 20 2C)

> congelacién entre —0.53 y -0.552 C
e aprovecha para el control de fraudes por su poca







Factores genéticos

el a especie
e|laraza
oEl individuo

Factores de manejo

el a3 alimentacion
oE| ordeno

N

Factores fisiologicos

el a fase de lactacion
oEl nUmero de lactaciones

Factores patoldogicos

el a mamitis o mastitis




enas prdcticas de produccion




inicial
te

.- El estado del animal
4.- El estado del ordenador
5.- Utensilios y maquinas
5.~ Calidad del agua










El dafio o debilidad de los
ligamentos produce:

*Descenso de la ubre
*Dificil ordefio
*Pezones dafiados









alidad del agua
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che produce en la
e cida en los alveolos.

» por un estimulo exterior,
A secrecidén de una hormona,
NA”, que provoca la estimulacién de
s16n de los musculos sobre los alveolos,
jue la leche contenida en ellos pasa a la
2 de la ubre, y de ahi a la cisterna del
Dezon.




Te]IdO glandular Vaso sanguineo

4

& 'Ductos »
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~ Gisterna glandular|

Cisterna del pezon

Canal del pezon
L




INFECCION INICIAL
Dentro de la ubre la leche

es casi esteril

COn una contaminacion

muy baja de microorganismos.
La contaminacién en la ubre
€5 por vias:

Ascendente.

Através del canal del pezon.
Generalmente son microorganismos
inocuos

(Corynebacterium y Micrococcus)
a no ser que se trate de animales
con mastitis en donde hay
proliferacién de

estafilococos y estreptococos.
Endégena.

Son microorganismos

patégenos que llegan

por la circulacién

sanguinea (tuberculosis
Mycobacterium tuberculosis

y brucelosis
Brucella abortus).

(muy aumertado] \J

cé ulas
mionrpiteliales

acinis lcorte)

“ECHE

hacia el
cubo de ordedo

™~

53, — Lc mame y la méquina de ordesto ,'."
Tnmnd:a Ao Alaie 1000 Ciencia doe 1a lerhe CECCA MAVIcA
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lirecta con la falta de
ir, transportar y

> espectro de tipos de

ganismos que pueden estar presentes
oche.




pianos mas importantes en
dividirse, desde un punto
n:

2rias lacticas.
ias esporuladas.

erias psicocrotrofas, bacterias de origen
0s patogenos.

aneo. Bacterias lacticas




Sacillus, Pseudomonas,

S: Pseudomonas, levaduras.

DIFICANTES: bacterias lacticas,
occus y coliformes.




BACTICAS:

a se debe a que
actosa, produciendo

actico que al acumularse en la
a altera.

jcterias mesofilas y termofilas

las que se 1nactivan con la
I 0 (& 02C)




Caseina
10,0
2,6
10,1

a-caseina 3,3
Caseina total 26,0
Proteinas del suero de la leche

Beta-lactoalbumina 1,2

eta-lactoglobulina 3,2

puminas del suero

de leche 0.4

0,7
0,8

6,3
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~ omposicioén de

idad
1do el punto de congelamiento
>ctando la presencia de inhibidores
tibi6ticos
diendo acide




Ciclo de la leche

Los productos lacteos que llegan hasta

nuestras mesas deben pasar por una
s;'ﬂe gelet as, Nﬁn las cuales el
ncipa etivo es asegurar un
B:dudo saludable y libre de
terias y microorganismos.
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Esquema 15.—Recepcion y tratamieata previos de la leche en la central lechera. 1. Camion cisterna. 2. Ta-

or 4-Deposito Intermedio 5-Centrifuga
placas 7-Deposito de almacenamientos
— Bombas de impulsién




1dos a analisis
en la leche almacenada.

Tabla XVI1I

Controles a ia recepcidén de la leche
en la central

A la Tanque
Andalisis recepcién antes del

y clasificacion de la trat. del
cisterna producto

Edad de la leche X
Temperatura X
Peso/volumen

Contenido de grasa

Ac:dez

Bacterias colilormes (le*
che lermolizada)

Aspecto

Olor y sabor

Registro grafico del pro-
grama de limpieza .. ..

Control de limpieza bac-
teriologica (agua de en-
juague, ensayo de lim-

Lipieza, placas agar de
contacto)




1)

DOrganismos patégenos que
srmedades al consumidor.

yorganismos que producen
5 desagradables

;ma completa disolucion de ingredientes
azcla

de aplicar la pasteurizacién, la leche tratada
eniendo una cierta actividad microbiana,
general bacterias lacticas (no patégenas,
capaces de hacer fermentar la leche) y es
arefrigers



https://es.wikipedia.org/wiki/Cultivos_l%C3%A1cticos
https://es.wikipedia.org/wiki/Refrigeraci%C3%B3n

ador de la leche 3—-Deposito de retencion
Valvula modulante 6-Homogeneizador 7—
eurizador de la nata 9- Panel de Estandarizacion—




Alta
83-85 eC
durante 15" a

20”
‘0

Baja
602C — 30"

Intermedia
70-72°C durante
15a30°
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A Bridnd
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Fsquema 27.—Cabezal de homogeneizacion.
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Frincipeo de circulacion en un intercambiador de calor de placas

cinco secciones: 2 de enfriamiento, 1
0 v 1 de mantenimiento de la termperatura.
speccién y limpieza.







chera,

trifug
lujo ca 10(72-752C) por

pa 15”. Esta relaciéon tiempo-
otras que son i1gualmente

A no mas de 4°C
sientes limpios e higienizados cerrados

> protejan contra contaminaciones y
ones

ien se llevan a cabo:
acion del contenido graso
1 o ( asteurizada —




La leche pasteurizada, debe ser conservada en el
ciclo de distribucién comercial, a una T2 no
superior a 102C, debiendo ser vendida al
consumidor, dentro de las 72 Hs siguientes al dia
del envasado. En el envase se indicaré la fecha
de caducidad que no podra sobrepasar la del
cuarto dia siguiente al dia del envasado.

La leche esterilizada, se somete después de su
envasado, a un calentamiento de 110-120°C
durante 20’que aseguran la destrucciéon de todos
los microorganismos y esporas presentes.

Este tratamiento produce pérdida de elementos
nutritivos ( precipitaciéon de proteinas); esto no
ocurre en el proceso-de pasteurizacion.






