Como afectan los componentes y calidades de la leche la elaboracion de los principales lacteos argentinos
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Leche fluida

Yogur

Leche en polvo

Afecta rinde. Ideal relacion Caseinas:Proteinas

Mo afecta rinde, aungue con tecnologia de

Proteina 80:20 vanguardia se puede ajustar el tenor protéico de |Afecta el rinde Afecta el rinde
’ la leche.
Afecta rinde, y por estandarizacion se lograun  |Mo afecta el rinde. La estandarizacidn se logra un |Afecta rinde, y por estandarizacidn se lograun  |Afecta rinde, y por estandarizacion se logra un
Grasa excedente de crema para vender como fluida, excedente de crema para vender como fluida, excedente de crema para vender como fluida, excedente de crema para vender como fluida,
manteca o quesos manteca o quesos manteca o quesos manteca o quesos
Se consume parcialmente en el proceso
L . fermentativo pero no afecta el rinde, pues se .
Lactosa Poco retencion en la masa Mo afecta el rinde. .. L. Afecta el rinde
transforma en acido lactico gue queda en el
producto.
Sales Afecta parcialmente el rinde Mo afecta el rinde Mo afecta el rinde Afecta parcialmente el rinde
Mo es deseable desde el punto de vista higiénico|No es deseable desde el punto de vista higiénico
que la leche fluida (de consumo directo), que la leche fluida (de consumo directo),
presente un alto nimero de células de origen presente un alto nimero de células de origen
Altera relacion Caseina:Proteina impactando en  |sanguineo, células epiteliales, células sanguineo, células epiteliales, células
CS rinde y calidad especialmente al iraumentando |descamadas de la ubre por procesos descamadas de la ubre por procesos Mo influye en el rinde
periodo de maduracion inflamatorios y/o infecciosos -parte de las cuales |inflamatorios y/o infecciosos -parte de las cuales
sonremovidas por el proceso centrifugo sonremovidas por el proceso centrifugo
industrial- y sus metabolitos producto de su industrial- y sus metabolitos producto de su
actividad en la leche. actividad en la leche.
Afecta poco el rinde, pero es determinante en la
. P /P . . . . No influye en el rinde, pero influird sobre la vida
calidad del producto empeorando cuanto mayor ) . Mo afecta rinde pero una actividad microbiana L A )
. . Mo afecta rinde pero es determinante en la o ) util de la leche en polvo obtenida a partir de
sea el tiempo de maduracion de cada queso. B} ) L excesiva impacta en el proceso fermentativo y . ) ) )
. . calidad sensorial y vida atil del producto. En las ) ella. Las enzimas, termoesistentes y bioactivas,
También afecta la calidad del queso de muy alta o o favorece el desarrollo de alteraciones ) L L
) esterilizadas (UAT) no se observa acidificacion ) ) . . catalizan procesos de protedlisis y lipalisis,
UFC humedad. A los efectos de no desnaturalizar la sensoriales, debido a que la actividad bacteriana

proteina coagulable, el tratamiento térmico es
una pasteurizacion baja y no es 100% efectiva
(72°C por 15-20 seg en pasteurizador o 65°C por
30 min en tina).

posterior, pero si actividad enzimatica (sabor
indeseable, coagulacidn) de aguellas presentes
previo al tratamiento térmico.

y sus metabolitos interfieren con la actividad
especifica de las bacterias lacticas utilizadas en la
fermentacion

incluso a las temperaturas de refrigeracion
durante el almacenamiento en frio en el tambo,
el transporte y el almacenamiento en fabrica,
previo a su tratamiento térmico

Resumen realizado por M.Snyder del documento sobre Calidad de la Leche escrito por Juan Carlos Pagano .

Ref=CS: Células Somaticas; UFC: Unidades formadoras de colonias bacterianas




