Leche I

\ Desnatada Agua

Entera 'Condensada ES

_Evaporada _Concentrada
En polvo
UHT

Esterilizada Alteraciones

Pasterizada Defectos

Fraudes

Especiales

Productos lacteos

¢cLeche? jLeche!
iAh!, la leche es...

Emulsién natural perfecta, en
la que los glébulos grasos se
mantienen en suspension
dentro de una solucién
acuosa salino azucarada, y en
la que las sustancias
proteicas se encuentran en
estado coloidal.
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: Modificacion Entera
= relacién Desnatada
: Agua /ES

- Permiten abaratar los costes de transporte
- Ingredientes e insustituibles para otros productos
- Facilidades de conservacion
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- Disefiadas a medida
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Excelents calidad:

Acidez < 180
| Leche l - Alcohol negativa

Ebullicidn en presencia de Fosfato

| Leches p/t dh

E rada | E/UHT ?,
_ﬁ\ﬁi zor'l'iﬁa' P h;d

Polvo

Estabilidad
Reconstitucion

o

Tratamiento térmico (esterilizacion, UHT, etc.), en el caso de los
distintos tipos de leche evaporada.

Adicién de sacarosa, en el caso de los distintos tipos de leche

condensada.
=gl Deshidratacion, en el caso de los distintos tipos de leche en polvo.
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Excelents calidad:

Acidez < 180
[ Leche l == =8 |Ancnhnl nagativa

Ebullicidn en presencia de Fosfat

Estabilidad

=
Leches conservadas:
parcial o totalmente deshidratadas

Problemas tecnolégicos:
- equllibrio salino
lactosa

- globulos grasos

Real Decreto 1054/2003, de 1 de agosto, por el que se aprueba la Norma de
calidad para determinados tipos de leche conservada parcial o totalmente
deshidratada destinados a la alimentacién humana
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Excelents calidad:

Acidez = 18
Tioche ] w— |A;;nz:. 178
Estabilidad

Ebullicidn en presencia de Fosfat
Reconstitucion
1 Leches p dh
Evaporada | E/UHT LA
\ Condensada | P M‘;d
Polvo P

Problemas tecnolégicos:
- equllibrio salino
lactosa

- globulos grasos
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. ! | Excelente calidad: |

« El producto liquido,

» con o sin adicién de azUcar,

« obtenido directamente por eliminacion parcial del agua de la
leche, de la leche desnatada o parcialmente desnatada o de
una mezcla de dichos productos,

« al que puede habérsele afiadido nata, leche totalmente
deshidratada o ambos productos, sin que la cantidad de leche
totalmente deshidratada adicionada supere, en los productos
finales, el 25 % del extracto seco total procedente de la Iecw
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Real Decreto 1054/2003, de 1 de agosto, por el que se aprueba la Norma de
calidad para determinados tipos de leche conservada parcial o totalmente
deshidratada destinados a la alimentacion humana

DIAGRAMA DE FABRICACION DE LECHES CONCENTRADAS

RECEPCION DE LA LECHE
DEPURACION FiSICA
@NORMALIZACIC’)N (G/IES)
PRECALENTAMI'ENTO 3
EVAPORACION
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I_ » Leche evaporada rica en materia grasa. Leche parcialmente deshidratada que contiene en

:| peso, al menos, un 15 % de materia grasa y no menos de un 26,5 % de extracto seco total
A procedente de la leche.
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:| » Leche evaporada. Leche parcialmente deshidratada que contiene en peso, al menos, un 7,5
.| % de materia grasa y, al menos, un 25 % de extracto seco total procedente de la leche.

| » Leche evaporada parcialmente desnatada. Leche parcialmente deshidratada que contiene
:| en peso méas de un 1 % y menos de un 7,5 % de materia grasa, y no menos de un 20 % de
- extracto seco total procedente de la leche.

; » Leche evaporada semidesnatada. Leche parcialmente deshidratada que contiene en peso

entre un 4y 4,5 % de materia grasa y, al menos, un 24 % de extracto seco total procedente de
la leche.

*» Leche evaporada desnatada. Leche parcialmente deshidratada que no contiene en peso mas
:| de 1 % de materia grasa ni menos de un 20 % de extracto seco total procedente de la leche.
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Real Decreto 1054/2003, de 1 de agosto, por el que se aprueba la Norma de
calidad para determinados tipos de leche conservada parcial o totalmente
deshidratada destinados a la alimentacion humana
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1 | Leche Evaporada I

Se trata de una leche Esterilizada / UHT

Denominaciones: - Leche evaporada
- Leche evaporada UHT

COMPONENTE | RICAEN G. | ENTERA PD y SD DESNATADA
GRASA m/m 15 % min T5%min |1-75% 1 % méx
44,59
E.5.M. mim M65%min. | 25% min, | 20 % min 20 % min
24 % mip
n
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| Leche Evaporada I l

No es sindnimo de concentrada, aunque podrian
considerarse equivalentes.

Lconcentrada = Pasterizada
Venta a granel
Levaporada = UHT/Esterilizada

Venta al detall

E.5.M. m'm 265 % min 25 % min, |20 % min 20 % min
24 % min |
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Defectos de leche evaporadal

e Coagulacion dulce: desnaturalizacion proteica

» Coagulacion acida: Bacillus coagulans

» Coagulacion acido + gas: Bacillus megaterium

» Granulos blancos: Falta de estabilizantes

* Pelicula superficial

» Separacion de fases

* Viscosidad excesiva

* Oscurecimiento

* Oscurecimiento+ espesamiento+sabores amargos:
Bacillus subtilis

 Putrefaccién: Clostridios
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I Leche Condensada l[‘ e

H“'\B
! & = Es la leche higienizada concentrada
con azicar, privada de parte de agua de
constitucién y cuya conservacién se
\?“\ consigue por la adicion de sacarosa.
-‘\"-‘.
- consistencia semiliquida
= color uniforme amarillento mas o menos claro
- olory sabor fresco y puro
COMPONENTE ENTERA SEMIDESNATADA DESNATADA
al dotall af detall
GRASA m/m 8% min, 8% 1 % M
9% min 4-4,5%
E5M. m'm 28 % min 24 % min 24.% min.
24 % min. 28 % min.
% SAC.min=6250625ES % SAC. méx=645.0645ES E
il
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leche condensada
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Leche condensada. Leche parcialmente deshidratada a la que se ha afiadido sacarosa (azucar
semiblanco, azlcar blanco o aztcar blanco refinado) y que contiene en peso, al menos, un 8 % de
materia grasa y no menos de un 28 % de extracto seco total procedente de la leche.

» Leche condensada parcialmente desnatada. Leche parcialmente deshidratada a la que
se ha afiadido sacarosa (azucar semiblanco, azdcar blanco o azUcar blanco refinado) y que
contiene en peso méas de un 1 % y menos de un 8 % de materia grasa, y no menos de un 24
% de extracto seco total procedente de la leche.

» Leche condensada semidesnatada. Leche parcialmente deshidratada a la que se ha
afiadido sacarosa (azUcar semiblanco, azucar blanco o azucar blanco refinado) y que
contiene en peso entre un 4 y un 4,5 % de materia grasa y, al menos, un 28 % de extracto
seco total procedente de la leche.

» Leche condensada desnatada. Leche parcialmente deshidratada a la que se ha afiadido
sacarosa (azlcar semiblanco, azlcar blanco o azlcar blanco refinado) y que no contiene en
peso més de un 1 % de materia grasa ni menos de un 24 % de extracto seco total
procedente de la leche.
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consigue por I;adlclﬂn de saeam::.
l - consistencia semiliquida
- color uniforme amarillento mas o menos claro
= olor y sabor fresco y puro
Defectos
Textura arenosa
Espesamiento
Botones u
Sabor a rancio B
-
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Leche concentrada azucarada
Tratamiento térmico + reduccién de aw ‘
pasterizacion ‘ adicién de azucar
pe A
Problema:
Problema:
Textura
Botones
arenosa por la

formacion de
grandes
cristales




Leche concentrada azucarada

Problema:

Textura arenosa por la formacién de grandes cristales

Leche

Evaporador

Enfriamiento hasta =~ 30 °C

J

Siembra con cristales pequefios de lactosa

U

Formacion de cristales indetectables de lactosa
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» Leche totalmente deshidratada h saTH
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| Leche en polvo

Caracteristicas

BN escamas.

g 0

- color uniforme blanco o cremoso claro,
carenta de color amarillo o pardo

- olory sabor fresco y puro tanto antes
como después de su reconstitucion. Defectos

- - Acidez
- Sedimentos
- Aglomerados
- Mo reconstitucion
- Rancidez.
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Leche en polva (1) |
“
producte seco y pulverulento que se obtiens mediante deshidratacién de la leche
natural entera o total o p te d tad ik tratamients
equivalente, al menos, a la pasterizacién
A
Caracteristicas
- consistencia pulverul 3 da o &n escamas
- color uniforme blanco o cremoso claro, carente de color amarillo o pardo
= obar y sabor fresco y pura o antes como despuss de su reconsiiucian
A
2|
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Leche en polvo

Leche en polvo = Leche desecada I

Evaporacion en Atomiz.acio_rj 0
rodillos desecadores pulverizacion

Pvp = Presion Pvp < Presion
atmosférica atmosférica
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I Leche en polvo

leche

I Atomizacion dela

Pulverizacion en camaras
de desecacion

Gotitas de @ < 300um

Las gotitas con el aire
caliente a 150-200°C se
desecan

Finalmente las
particulas se
recogen y envasan

I Problemas tecnoldgicos de la Lep

Solubilidad
(reconstitucion)

1. El indice de solubilidad de la Lep resulta
disminuido por intensidad y duracion del
precalentamiento

2. Almacenamiento: Son
limites criticos:
T2 > 20°C

[H,0] > 5%

l 3. Oxidacién

[0,] > 2%

Hermetecidad + Antioxidantes y/o atmdésferas modificadas
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I Problemas tecnoldgicos de la Lep

l Cristalizacion irreversible de la lactosa
Transformacion de
Lactosa amorfa en lactosa cristalina estable
@ Almacenamiento: Son
Perdida de limites criticos
calidad: :> T2>20°C
apelmazamiento [H,0] > 8,4
y endurecimiento
[a,] > 0,43

I Problemas tecnoldgicos de la Lep

l Instantaneizacion: Reconstitucion y solubilizacion

U U

En funcién de la: Humectabilidad
Atomizacion <:> Dispersabilidad
Aglomeracion Solubilidad

La aglomeracién se consigue humedeciendo el
polvo con vapor y redesecando en deshidratador
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I Peligros microbiolégicos en la Lep

l 1. Salmonella en Lep atomizada

@ l Salmonella ealing

LlegaalalLep a @
partir de focos de

de la planta

contaminacion | <——> | ;Salmonelas atipicas!:
Lactosa +y SH2-

l 2. Toxina enterotéxica de S. aureus

I Peligros microbiolégicos en la Lep

l 1. Salmonella en Lep atomizada

M

de 12 meses.

El etiquetado de los productos definidos ]
- COMO leche totalmente deshidratada

LI especificara que se trata de un producto
P& ho recomendado para lactantes menores

|

7
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l 2. Toxina enterotéxica de S. aureus
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