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Leche

Desnatada

Entera Condensada

Evaporada Concentrada
En polvo

Agua

ES

UHT
Esterilizada
Pasterizada

Alteraciones
Defectos 
Fraudes

Productos  lácteos
Especiales

¿Leche? ¡Leche!
¡Ah!, la leche es...

Emulsión natural perfecta, en 
la que los glóbulos grasos se 

mantienen en suspensión 
dentro de una solución 

acuosa salino azucarada, y en 
la que las sustancias 

proteicas se encuentran en 
estado coloidal.
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Leches p/t dh

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

Adición de sacarosa, en el caso de los distintos tipos de leche 
condensada. 

Deshidratación, en el caso de los distintos tipos de leche en polvo.
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Leches p/t dh
Leches conservadas:

parcial o totalmente deshidratadas

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 alimentación humana

Leches p dh
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• El producto líquido, 

• con o sin adición de azúcar, 

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

• al que puede habérsele añadido 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 leche.

Leche parcialmente deshidratada

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 alimentación humana

 
 

DIAGRAMA DE FABRICACIÓN DE LECHES CONCENTRADAS 
RECEPCIÓN DE LA LECHE 

DEPURACIÓN FÍSICA 
NORMALIZACIÓN (G/ES) 
PRECALENTAMIENTO 

EVAPORACIÓN 
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• 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 
procedente de la leche. 

• 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 más 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 4 y 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 más 
de 1 % de materia grasa ni menos de un 20 % de extracto seco total procedente de la leche.

Leche evaporada

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 alimentación humana

PD  y  SD



6

No es sinónimo de concentrada, aunque podrían 
considerarse equivalentes.

Lconcentrada = Pasterizada

Venta a granel

Levaporada = UHT/Esterilizada

Venta al detall

• Coagulación dulce: desnaturalización proteica
• Coagulación ácida: Bacillus coagulans
• Coagulación ácido + gas: Bacillus megaterium
• Gránulos blancos: Falta de estabilizantes
• Película superficial
• Separación de fases
• Viscosidad excesiva
• Oscurecimiento
• Oscurecimiento+ espesamiento+sabores amargos:             

Bacillus subtilis
• Putrefacción: Clostridios

Defectos de leche evaporada
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Leche condensada. Leche parcialmente deshidratada a la que se ha añadido sacarosa (azúcar 
semiblanco, azúcar blanco o azúcar 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 añadido sacarosa (azúcar semiblanco, azúcar blanco o azúcar blanco refinado) y que 
contiene en peso más 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 
añadido sacarosa (azúcar semiblanco, azúcar blanco o azúcar 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 añadido 
sacarosa (azúcar semiblanco, azúcar blanco o azúcar blanco refinado) y que no contiene en 
peso más de un 1 % de materia grasa ni menos de un 24 % de extracto seco total 
procedente de la leche. 

leche condensada
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Leche concentrada azucarada

pasterización adición de azucar

Problema: 
Textura 
arenosa por la 
formación de 
grandes 
cristales

Tratamiento térmico + reducción de aw

Problema: 
Botones
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Leche concentrada azucarada

Problema: 

Textura arenosa por la formación de grandes cristales

Leche

Evaporador

Enfriamiento hasta ≈ 30 ºC

Siembra con cristales pequeños de lactosa

Formación de cristales indetectables de lactosa

Leche totalmente deshidratada
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Leche en polvo = Leche desecada

Evaporación en 
rodillos desecadores

Pvp = Presión 
atmosférica

Atomización o 
pulverización

Pvp < Presión 
atmosférica

Leche en polvo
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Las gotitas con el aire 
caliente a 150-200ºC se 

desecan

Atomización  de la 
leche

Leche en polvo
Pulverización en cámaras 

de desecación

Gotitas de Ø < 300μm

Finalmente las 
partículas se 

recogen y envasan

Solubilidad 
(reconstitución)

Problemas tecnológicos de la Lep

1. El índice de solubilidad de la Lep resulta 
disminuido por intensidad y duración del 

precalentamiento

2. Almacenamiento: Son 
límites críticos:                     

Tª > 20ºC

[H2O] > 5%

[O2] > 2%

3. Oxidación

Hermetecidad + Antioxidantes y/o atmósferas modificadas
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Cristalizacion irreversible de la lactosa

Problemas tecnológicos de la Lep

Transformación de 

Lactosa amorfa en lactosa cristalina estable

Almacenamiento: Son 
límites críticos                  

Tª > 20ºC

[H2O] > 8,4

[aw] > 0,43

Perdida de 
calidad: 

apelmazamiento 
y endurecimiento

Instantaneización: Reconstitución y solubilización

Problemas tecnológicos de la Lep

Humectabilidad

Dispersabilidad

Solubilidad

La aglomeración se consigue humedeciendo el 
polvo con vapor y redesecando en deshidratador

En función de la:

Atomización  
Aglomeración
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1. Salmonella en Lep atomizada

Peligros microbiológicos en la Lep

Salmonella ealing

¡Salmonelas atípicas!: 
Lactosa + y SH2-

Llega a la Lep a 
partir de focos de 

contaminación 
de la planta

2. Toxina enterotóxica de S. aureus

1. Salmonella en Lep atomizada

Peligros microbiológicos en la Lep

Salmonella ealing

¡Salmonelas atípicas!: 
Lactosa + y SH2-

Llega a la Lep a 
partir de focos de 

contaminación 
de la planta

2. Toxina enterotóxica de S. aureus

El etiquetado de los productos definidos 
como leche totalmente deshidratada 

especificará que se trata de un producto
no recomendado para lactantes menores 

de 12 meses.


