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Composicion de la leche de vaca

La leche es el producto normal de secrecion de la glandula mamaria. Los promedios de la composicion de la leche de vaca, posee mas de 100 substancias que se encuentran ya sea en solucién, suspension o emulsion en agua. Por ejemplo, caseina, la principal proteina de la leche, se encuentra dispersa como un gran nimero de particulas soélidas tan
pequenas que no sedimentan, y permanecen en suspension, estas particulas se llaman micelas y la dispersion de las mismas en la leche se llama suspensién coloidal, la grasa y las vitaminas solubles en grasa en la leche se encuentran en forma de emulsion, esto es una suspensién de pequeiios glébulos liquidos que no se mezclan con el agua de la
leche, la lactosa (azicar de la leche), algunas Proteinas (proteinas séricas), sales minerales y otras substancias son solubles; esto significa que se encuentran totalmente disueltas en el agua de la leche. Cuadro; 8. Composicién de la leche del proceso de yogur batido Componentes % Grasa 3.4 Soélidos lacteos no grasos. Agua 87.5 Proteinas (caseina
*). 3.4 Solidos totales 12.5 Sélidos azucar (lactosas *). 5.0 * Principal constituyente de la fraccion correspondiente Totales minerales. 0.7 Sélidos lacteos grasos Fuente: (Littell y Col, 1998). Algunas definiciones ttiles Compuesto orgéanico: es la materia compuesta por los elementos carbono (C), oxigeno (O) e hidréogeno (H) y en algunos casos nitrégeno
(N). Compuesto inorganico: es la materia compuesta por los elementos minerales, solos o en conjunto. Organicos azicar: es un compuesto organico en el cual, la proporcién de hidrégeno y oxigeno, se conserva igual que en el agua (2 hidrogeno por cada oxigeno). Proteina: son compuestos organicos que ademads de carbono, hidrogeno Y oxigeno
contienen nitrégeno y algunas veces, elementos inorgdnicos como azufre (S), fésforo (P) y hierro (Fe). Grasa: es un compuesto formado por: carbono, hidrégeno y oxigeno en el que la proporcion de hidrégeno respecto al oxigeno no se conserva que en el agua. Algunas veces incluyen elementos inorganicos como el fésforo (P). No organicos Mineral: los
minerales son elementos basicos de la vida. Son aquellos elementos que no contienen carbono, hidrégeno ni oxigeno. 4.5.- Importancia de cada elemento en la produccion, derivados lacteos Las proteinas de la leche dividen en dos grupos. Uno formado por aquellos que se incorporan al suero cuando este es resultado del proceso de queso. El otro
formado por la caseina, principal constituyente del queso mismo, en general, las caracteristicas son basicas para la fabricacién de algunos productos lacteos desde el punto de vista funcional: Caseina quesos, proteina de leche helados, proteina de leche yogurt, como nutriente, las proteinas son bésicas en la dieta, lactosa la principal aztcar de la
leche es la lactosa, similar al azticar de cana en tamarfio, pero menos dulce que este. La azlcar es la base de los productos lacteos fermentados porque provee energia a los microorganismos encargados de producir el sabor y el aroma de productos como el queso, el yogurt y la natilla, lactosa fermentacién en produccién de queso, lactosa fermentacion
en produccién de natilla, lactosa fermentacién en produccion de yogurt. Los minerales contenidos en la leche son importantes desde el punto de vista de estabilidad de ese producto. El calcio y el fésforo tienen especial interés en la precipitacion o coagulacién de la leche, en especial en la fabricacién de quesos. El cuajo es la presencia de estos
minerales, no seria capaz de producir una buena cuajada, requisito imprescindible de un buen queso. Minerales (Ca, P, etc.) Formacion de una buena cuajada en el proceso del queso. (Ca, P, etc.) Produccion de yogurt. (Ca, P, etc) Produccion de natilla Grasas Es uno de los componentes mas importantes de la leche desde el punto de vista industrial y
nutricional, es el elemento base de la manequilla y la natilla, ademas de que es elemento constituyente de la mayor parte de los derivados lacteos, en los helados, define parcialmente el porcentaje de aire que se puede incorporar, grasa lactea natilla, grasa lactea mantequilla, grasa lactea helados, yogurt, queso y leche fluidas, agua. El principal
componente cuantitativo de la leche, resulta util como parte de algunos derivados lacteos y vehiculo a la vez, de los otros componentes lacteos. Desde el punto de vista practico, es un inconveniente porque aumenta los costos de transporte y requiere ser eliminado a veces, para lograr el producto final, ejemplo tipico es que el queso en donde en forma
de suero se eliminan de 5 a 9 partes de suero por 1 parte de queso que nos queda, agua componente de todos los derivados lacteos. % % % * xValoracion: 3.53 (2428 votos) La leche de vaca, un alimento basico en la dieta humana, es un liquido complejo y nutritivo con una composicién quimica rica y variable. A diferencia de una sustancia pura con una
féormula quimica tnica, la leche es una mezcla heterogénea de diversos componentes, cada uno con sus propias propiedades quimicas.Temas del articulo Los principales componentes de la leche de vaca, en términos de proporcion, son: Agua: Constituye aproximadamente el 87% de la leche. Actiia como solvente para los demdas componentes y
participa en diversas reacciones quimicas. Lactosa: Es el principal carbohidrato de la leche, un disacarido formado por glucosa y galactosa. Su formula quimica es C 12 H 22 O 11 . Es responsable del dulzor caracteristico de la leche y una fuente importante de energia. Grasas: Representan entre el 3% y el 5% de la leche. Son una mezcla compleja de
triglicéridos, principalmente de acidos grasos saturados como el acido palmitico, esteadrico y miristico, y acidos grasos insaturados como el 4cido oleico y linoleico. Aportan energia y acidos grasos esenciales. Proteinas: Constituyen alrededor del 5% de la leche. Las principales proteinas son la caseina (80%) y las proteinas del suero (20%), como la a-
lactalbimina, B-lactalbimina, e inmunoglobulinas. Las proteinas de la leche son esenciales para el crecimiento y la reparacion de tejidos. Analisis de los Componentes de la Leche La lactosa, como se menciond, es un disacarido. Su estructura quimica permite su hidrolisis en glucosa y galactosa por la enzima lactasa. La deficiencia de lactasa es una
condicién comun que impide la digestiéon adecuada de la lactosa, resultando en intolerancia a la lactosa. Proteinas: Un Complejo de Moléculas Las proteinas de la leche presentan diferentes propiedades funcionales y nutricionales. La caseina es una proteina insoluble en agua y se encuentra en forma de micelas, estructuras esféricas que le dan a la
leche su consistencia. Las proteinas del suero, en cambio, son solubles en agua y se separan de la caseina durante la fabricacion de queso. Cada proteina tiene una secuencia de aminodcidos unica, que determina su estructura tridimensional y sus funciones.La composicion de aminoacidos de las proteinas de la leche es rica y proporciona los bloques
de construccién esenciales para la sintesis de proteinas en el cuerpo humano. La leche también contiene pequenas cantidades de otras proteinas, como las inmunoglobulinas, con funciones inmunoldgicas. Grasas: Un Mix de Acidos Grasos Las grasas de la leche se encuentran en forma de glébulos de grasa emulsionados en el agua. La composicién de
acidos grasos varia segun la dieta de la vaca y otros factores. La proporcién de acidos grasos saturados e insaturados afecta las propiedades fisicas de la grasa de la leche y su impacto en la salud humana. Los acidos grasos esenciales, como el acido linoleico, son importantes para la salud cardiovascular y otras funciones corporales. La grasa de la
leche también contiene vitaminas liposolubles, como las vitaminas A, D, E y K. Minerales y Vitaminas: Nutrientes Esenciales Ademas de los componentes mayoritarios, la leche contiene una variedad de minerales y vitaminas esenciales en cantidades menores, pero igualmente importantes para la salud. Algunos ejemplos incluyen: Calcio (Ca): Esencial
para la salud 6sea. Fésforo (P): Importante para la formacion de huesos y dientes. Potasio (K): Contribuye al equilibrio electrolitico. Magnesio (Mg): Involucrado en numerosas funciones enzimaticas. Vitamina A: Esencial para la vision y el sistema inmunoldgico. Vitamina B12: Fundamental para la formacion de glébulos rojos. Riboflavina (Vitamina
B2): Participa en el metabolismo energético. Variaciones en la Composicién Quimica La composicion quimica de la leche de vaca puede variar segun diversos factores, incluyendo: Raza de la vaca: Diferentes razas de vacas producen leche con composiciones ligeramente diferentes. Etapa de lactacion: La composicion de la leche cambia a lo largo del
periodo de lactancia. Alimentacién de la vaca: La dieta de la vaca influye directamente en la composicion de la leche, especialmente en el contenido de grasa y acidos grasos. Salud de la vaca: Cualquier enfermedad o condicién de salud de la vaca puede afectar la composicién de la leche. Tabla Comparativa de Componentes Componente Porcentaje
Aproximado Funcién Principal Agua 87% Solvente, participa en reacciones Lactosa 7% Fuente de energia, dulzor Grasas 5-5% Fuente de energia, acidos grasos esenciales Proteinas 5% Crecimiento y reparacion tisular Minerales 0.7% Funciones metabdlicas diversas Vitaminas
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