INFORME TECNICO

.ech

La leche es un producto basico, de gran consumo y perfecta idoneidad para ser mezclado con
café. Su calidad y nuestra correcta eleccion seran claves para conseguir deliciosas bebidas de

café y leche

a leche esta presente en practicamente el 100% de

los hogares Espafoles (penetracion 98.3% segln

Kantar Workd Panel TAM 1-13] y establecimientos

de hosteleria, donde el 80% del café se sirve com-
binado con este producto.

La oferta de leches del mercado es amplia y variada, de-
pendiendo su resultado en taza, propiedades sensoriales
y valores nutricionales tanto a variables naturales, como
otras modificadas industrialmente.

La calidad de la leche

Las leches no todas son iguales. Su composicion determi-
na su calidad nutritiva, la cual varia en funcién de la buena
gestion y correcto cumplimiento de todas las premisas de
la cadena que va desde que la vaca da leche hasta que
llega envasada al consumidor. Cada una de ellas resulta
esencial, y procesos como la alimentacion del animal, el
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cuidado veterinario, los controles de calidad en las gana-
derias, la recogida diaria y el transporte en aséptico son
fundamentales. También lo son, una vez que la leche ha
llegado a fabrica, el proceso térmico al que se somete el
producto para asegurar la esterilidad y mantener los nu-
trientes intactos y su posterior envasado aséptico.

La leche de manera natural estd compuesta por agua,
grasa [(acidos grasos saturados en mayor proporcion),
proteinas (caseina, lactoalbiminas y lactoglobulinas) e
hidratos de carbono (lactosa principalmente). Asi mismo,
contiene moderadas cantidades de vitaminas (A, D, y vi-
taminas del grupo B, especialmente B2, B1, B6 y B12] y
minerales (fosforo, calcio, zinc y magnesio). €l porcentaje
de participacion de cada uno de estos componentes en el
global de la leche es el que determinara las caracteristicas
del producto. Estos porcentajes varian de forma natural
por maltiples motivos que la industria lactea se encarga
de estandarizar.



Procesos industriales

Esta no es la Gnica intervencion relevante de la in-
dustria en la elaboracion de la leche que finalmen-
te llega a nuestros hogares y establecimientos de
hosteleria. Y es que la leche pura no es apta para
la comercializacion sin ser sometida a procesos in-
dustriales concretos en los que se limita su carga
microbiolégica, asegurando la total sequridad para
su consumo.

Depuracion del producto

« Filtracion: proceso que separa la proteina del sue-
ro, eliminando posibles impurezas.

* Homogeneizacion: el objetivo de este proceso es
disminuir el glébulo de grasa, estandarizando la le-
che o bien, regularizando su contenido graso. Para
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consequirlo, la leche es sometida a una agitacion
continua, neumatica o mecanica, a 50 °C.

« Estandarizacion: cuando una leche no pasa positi-
vamente la prueba de contenido graso se mezcla con
leche en polvo o grasa vegetal. Este proceso se em-
plea también cuando la leche, una vez tratada tér-
micamente, ha perdido algin tipo de componentes.

 Desodorizacion: este paso se utiliza para quitar los
olores que pudieran impregnar la leche durante su
obtencion. Para ello se emplea una camara de vacio,
donde los olores se eliminan por completo. La leche
debe oler dulce o acida. Bactofugacion: elimina las
bacterias mediante centrifugacion.

« Clarificacion: se utiliza para eliminar las particulas
muy pequefas que no pueden ser filtradas, como
polvo o tierra. Se consigue calentado la leche a 95°C
y agitandola, después, durante 15 minutos, o bien
calentandola a 120°C, y agitandola durante cinco.
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Limpieza bacteriana

Una vez realizada la depuracion, se inicia la segunda fase
del tratamiento, encaminada, en este caso, a la elimina-
cion parcial o total de bacterias, sin afectar ni a la grasa, ni
a las proteinas y tampoco a la lactosa de la leche. En to-
dos los casos, para conseguir estos resultados se recurre a
tratamientos térmicos, cuya diferencia viene determinada
por la temperatura utilizada, tiempo y refrigeracion final.

« Pasteurizacion [Slow High Temperature, SHT]: Este mé-
todo consiste en calentar la leche a temperaturas entre 62
y 64°C y mantenerla a esta temperatura durante 30 mi-
nutos para la eliminacion de microorganismos patégenos
especificos, principalmente la conocida como el Strepto-
coccus thermophilus, ademas de algunas otras bacterias.
Este proceso requiere de enfriamiento final, pues la leche
aldn posee microorganismos.

« Pasteurizacion rapida (High Temperature Short Time]:
este tratamiento consiste en aplicar a la leche una tem-
peratura de 72-73°C en un tiempo de 15 a 20 sequndos. El
resultado es el mismo que la SHT, con la diferencia que la
HTST permite el procesamiento en continuo de grandes
volimenes de leche, algo que no es posible en la pasteu-
rizacion lenta. Este proceso requiere enfriamiento final.

 Ultrapasteurizacion (Ultra High Temperature, UHT]:
en este proceso térmico directo se somete a la leche a
alta temperatura, 148°C durante un espacio de tiempo
muy corto, 2,4 segundos, consiguiendo la uperizacion
del producto, que ademas de asegurar la esterilidad de
la leche -elimina todas las bacterias menos las lacticas-,
mantienen intactas sus proteinas y vitaminas. Esta leche
conserva durante tres meses aproximadamente a tempe-
ratura ambiente si el envase se mantiene cerrado. Una vez
abierto el envase, debe conservarse en la nevera, por un
periodo maximo de 4 a 6 dias.

« Esterilizacion: En este proceso se eliminan todos los mi-
croorganismos presentes en la leche. Para ello se calien-
ta a 140°C durante 45 segundos. El inconveniente es que
esta temperatura provoca la pérdida de vitaminas B1, B2,
B3, asi como de algunos aminoacidos esenciales. No se re-
frigera posteriormente. Este tipo de leche se comercializa
generalmente envasada en botellas blancas opacas a la
luz, y se conserva, siempre que no esté abierto el envase

durante un periodo de 5-6 meses a temperatura ambien-
te. Sin embargo, una vez abierto el envase, la leche se ha
de consumir en un plazo de 4-6 dias y mantenerse duran-
te este tiempo en refrigeracion.

Presentaciones

Limpia y libre de microorganismos, la leche esta lista para
ser consumida. Su contenido en grasay valor nutritivo de-
terminaran el tipo de leche final:

¢ Leche entera: esta leche sélo ha sido sometida a tra-
tamientos de esterilizacion. €s la que presenta el mayor
contenido en grasa lactea, con un minimo de 3,2 gramos
por 100 gramos de producto. Su valor caléricoes mas ele-
vado con respecto a la leche semidesnatada o desnatada.

» Leche semidesnatada: es la leche a la que se le ha eli-
minado parcialmente el contenido graso. Este oscila entre
1,5y 1,8 gramos por 100 gramos de producto. Su sabor es
menos intenso y su valor nutritivo disminuye por la pérdi-
da de vitaminas liposolubles A y D, aungue generalmente
se suelen enriquecer para paliar dichas pérdidas.

¢ Leche desnatada: mantiene todos los nutrientes de la
leche entera excepto la grasa y las vitaminas liposolubles.
Muchas marcas comerciales les anaden dichas vitaminas
para compensar las pérdidas. También podemos encon-
trar en algunos supermercados leche desnatada enrique-
cida con fibra soluble.

¢ Leche sin Lactosa: se somete a un proceso en el cual se
transforma la lactosa en glucosa y galactosa para hacerla
mas digestible.

» Leche en polvo o Liofilizada: a esta leche se le ha extrai-
do el 95% del agua mediante procesos de atomizacion y
vaporizacion. Se presenta en un polvo color crema. Para su
consumo s6lo hay que rehidratarla con agua o con leche.

* Leche condensada: a esta leche se le ha extraido par-
cialmente el agua y se le ha afadido azacar para inhibir el
crecimiento bacteriano. Su presentacion es densa. Leche
evaporada: en el proceso de elaboracién de este tipo de
leche se elimina cerca del 60% del agua, difiriendo de la
leche condensada en la falta de azicar afadido

Composicion media de diferentes presentaciones de leches [g/100g)

. Vitaminas .
Lipidos gr. §g. Minerales
Enerﬁia Agua | Proteinas Glicidos
(Keal) gr ar AGS | AGM  AGP | Colesterol| 9" A D Ca Mg
[ma)
Leche
entera, 62 88,6 3,2 2,02 1,06 0,13 13 4,7 42 0,03 122 11
pasteurizada
Leche
entera, 63 88,0 31 2,20 1,05 0,12 14 4,7 42 tr 113 11
UHT
Leche
semidesnatada, 47 91,6 34 1,04 0,67 tr 7 4,6 20 tr 120 11
UHT
Leche
desnatada, 36 91,4 39 0,04 tr tr 2 4.6 0 tr 116 20
UHT
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» Leches enriquecidas: se obtienen a partir de cual-
quier tipo de leche, afnadiendo minerales, vitaminas
u otros nutrientes. Las hay, por ejemplo, ricas en
calcio, fosforo, omega-3, etc.

€l 80% del mercado es “leche clasica”, y de las tres
variedades, entera, semidesnatada y desnatada, la
que mas peso tiene es la semidesnatada (43.1% MS-
datos IRI). Aln y asi, para hosteleria se recomienda
la leche con un porcentaje superior de materia grasa
y proteina. Esto ayuda a que su cuerpo y cremosidad
sea mayor, favoreciendo su emulsion/texturizacion.

Otras “leches”

Ademas de la habitual leche de vaca, el mercado nos
ofrece alternativas para aquellos consumidores con
intolerancia a la lactosa o que busquen un sabor o
textura diferente a la que tiene la leche convencio-
nal. Entre las alternativas mas comerciales y conoci-
das, destacan la leche de soja, la leche de arroz y la
leche de almendras.

Informe elaborado con datos aportados por:

Grupo Leche Pascual, INALE (Instituto Nacional
de la Leche de Uruguay) y Portal Lechero
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