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Primer alimento que recibe el ser humano
y las distintas especies de mamiferos
desde su nacimiento

Desde tiempos inmemorables ha sido un
alimento base para la humanidad (8000 afios)

La leche de vacay de otras especies cobran
cada vez mas importancia por su valor
nutricional y por la gran cantidad de
productos nutritivos y beneficiosos creados
a partir de esa materia prima

Generalidades



Definiciones

“La leche es el producto integral del ordefio de la
glandula mamaria de una hembra lechera sana
(adecuadamente nutridas, no fatigadas, no
estresadas)”.

“Fluido acuoso complejo formado por la presencia
de varias fases en equilibro. Es una emulsién de una
fase grasa dispersa y una fase acuosa”.




Reglamento Técnico Centroamericano

Alimentos y bebidas procesadas
RTCA 67.04.54:10

Leche: leche liquida que se obtiene de los animales de ordefio (vacas,
ovejas, cabras, biifalas). Es por esta razén que a las bebidas a base de
arroz, almendras, coco, soya, entre otras no se les puede llamar leche.

Producto lacteo recombinado: Producto resultante de la combinacion
de grasa lacteay el extracto seco magro de la leche, con o sin adicién
de agua.

Producto lacteo reconstituido: Producto resultante de la adicién de
agua a la forma deshidratada de la leche para restablecerla




RTCA:

otras definiciones

Producto lacteo modificado: Productos que se obtienen
de l[a modificacién de la leche mediante la adicién o
extraccion de constituyentes de ella.

Leches fermentadas: Leches sometidas a fermentacion
lactica: leche fermentada liquida, leche acidificada y leche
cultivada (puede incluir yogurt simple sin aromas ni colores).

Bebidas lacteas saborizadas y/o fermentadas: Bebidas
liquidas a base de leche con sabores listas para el consumo
y sus mezclas como bebidas malteadas con chocolate o
bebidas a base de yogurt con sabor.
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Estado Fluido acuoso tipo emulsion
Color: Blanco crema

Sabor: Ligeramente dulce

PH: 6,6-6,8
B Punto de congelacion: -0.5°c
Densidad: 1032 g/ml
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Grasa
Sélidos 2-6% Minerales
lacteos 0,6-0,8%
0
v Sélidos
NO grasos Lactosa Caseinas
8-10% 4-5% 2-4,%
Agua
85-89% Protefna Protefnas
2-5% del suero
0,6-0,8%

Enzimas
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Propiedades quimicas
porespecie

~ Especie Grasa (%) Proteina (%) Lactosa (%)
Humana
Vaca (Jersey)

\/aca (Holstein)

Cabra
Blfala
Foca



Contenido de lipidOS
enlaleche

Componente de la leche que presenta mayor variabilidad
y sensibilidad a la modificacion dietética

La mayoria de la de los lipidos se encuentran en forma
de gl6bulos (95%)




Contenido de lipidos
en la leche de vaca

AG Saturados (60%) % AG Insaturados (40%) %
Butirico (C4:0) 35 W Palmitoleico (C16:1) 2,9
Caproico (C6:0) 1,9 ~ Oleico (C18:1, w-9) 28,0
Caprilico (C8:0) 1,2 B Linoléico (C18:2, w-6) 2,4
Caprico (C10:0) 2,6 a-Linolénico (C18:3,w-3) 0,5

L&urico (C12:0) 3,5 B CLA(C18:2 conjugado)  0,3-1
Miristico (C14:0) 11,5

Palmitico (C16:0) 25,8
Estedrico (C18:0) 11,0




Acido linoleico

conjugado (CLAs)

Ampliamente estudiados.

Prevencion de la ateroesclerosis, el cancer, reduccién de la
hipertension arterial, mejorar la mineralizacién de huesos,
la sensibilidad a insulina y la respuesta inmune.

Sintesis

de manera
enddgena

en la glandula
mamaria

Butirivibrio fibrisolvens



Grasa lactea
y enfermedad cardiovascular

B Contenido de acidos grasos saturados.

B Investigaciones recientes indican que el vinculo
entre acidos grasos saturados y enfermedad
cardiovascular es menos claro de lo que se
suponia anteriormente.

B Matriz lactea: fosfolipidos, proteinas de la leche,
calcio y vitamina D, que se han revisado en la
literatura reciente.

Bl Efecto neutro o positivo en la salud
cardiovascular




Proteinas lécteag/

Las proteinas de la leche son de alto valor bioldgico
y son facilmente digeribles.

Ademas, mas recientemente se han estudiado por la formacién
de péptidos bioactivos con propiedades opiodes, antihipertensivas
y antimicrobianas.

La leche tienen sustancias nitrogrenadas proteicas
y no proteicas.

Las sustancias proteicas se dividen de acuerdo a su solubilidad
a un pH de 4,6.



Proteinas lacteas:

Clasificacion

Sustancias |
nitrogenadas

_o Caseinas

—® Proteinas —

_e Proteinas
del suero

—® Urea

— a-Lactoalbimina

—e [3-Lactoalblimina

e Seroalbimina

—e Inmunoglobulinas

—o (Otras

Sustancias —® Aminoacidos

no proteicas

—e Otros

—e Oligopéptidos



Caseinas

Fosfoproteinas con una alta
hidrofobicidad y una carga elevada
debido a los fosfatos.

El 95% de las caseinas tienen una
estructura coloidal (micelas).
» Cada caseina tiene su funcién

particular dentro de la micela
alfa (s1ys2), betay kappa caseinas.




Caseinas
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Las caseinas alfa y beta tienen mayor nimero
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Proteinas
del suero

Son compactas, globulares y solubles a un
intervalo de pH mucho mas amplio.

B-Lactolabtimina (48%) es la proteina sérica
de mayor proporcién seqguida de la
a-Lactoalbtimina (19%).

Péptidos bioactivos (15%).

Inmunoglobulinas (11%): anticuerpos
sintentizados contra pat6genos microbianos
y neutralizan virus y toxinas (IgG, IgA, IgM).

Seroalbiimina (7%): tiene un tamario
molecular grande y su presencia se debe
a a la difucién a través del suero sanguineo.




V 4 ®
Son secuencias cortas de Pe pt] d O S
aminoacidos. bi Oac tiVOS
Los principales precursores de |
péptidos bioactivos son las
proteinas de origen animal, principalmente la leche de bovino.

Los péptidos se encuentran inactivos en la matriz lactea y se producen
a partir de la digestion y la fermentacion.

La funcionalidad del péptido depende de la secuencia de aminoacidos
y de su longitud.

Sistema gastrointestinal, cardiovascular, inmune, endocrino y nervioso.

caseinasy, e Péptidos
Bioactivos

proteinas séricas




Enzimas

Proteinas con funciones bioldgicas.

La leche contiene mas de 60 enzimas enddgenas
y otras exégenas de origen microbiano.

Funciones benéficas o antimicrobianas.
Efectos negativos sobre propiedades organolépticas.
La mayoria es sensible a tratamientos térmicos.

Lipasas

Proteasas
Fostatasa alcalina
Lactoperoxidasa




Lactosa

Es el carbohidrato distintivo de la leche.

Discarido compuesto por glucosa
y galactosa unidos por un enlace
B-1,4 glucosidico.

Isdmeros en equilibrio:

- a-Lactosa

« B-Lactosa
Propiedades:

- Mutarrotacion

- Solubilidad

- Cristalizacion

- Hidrélisis

Lactosa




Vitaminas

7 Hidrosolubles:
- B, C, Biotina (H), acido pantoténico
(B5), acido félico
- Fase acuosa
« Mas sensibles a tratamientos

térmicos principalmente la B1
ylaB12

" Liposolubles:
-A,D,E K

- Asociada a materia grasa
de la leche

- Aporte importante de vitamina A



Minerales

| Lamayoriade minerales
se encuentran en forma

de sales minerales:
- Fosfatos
« Citratos
« Cloruros
- Sulfatos
. Carbonatos
» Bicarbonatos

S Na,Ca,K Mg
.

Oligoelementos:
Zn, Fe, Cu, Mn




Calcio

~ I Laleche es unalimento fuente debido
a la cantidad presente y biodisponibilidad.
< A
~ I Labajaingesta de calcio se relaciona
a desmineralizacién esquelética y
osteoporosis.

>obresalen también el hierro y el fosforo
pero las cantidades menores.

~ B Tres porciones de productos léctegs por dia:
-250 mg de calcio de unvaso de leche
de 200 ml, una porcion de 200 ml de
yogur liquido 0 35 g de queso duro.

#




Absorcion

deCalcio el
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Absorcidn

del Calcio

Se absorbe 30-40% del calcio contenido
en la leche y derivados.

28-36% del calcio en cereales fortificados
y bebidas.

Las fibras, acido fitico y acido oxalico
reducen la biodisponibilidad del calcio
en los vegetales verdes.

- En espinacas cocidas solo se absorbe
un 5%.




La leche:
Un stper alimento

Los lacteos representan solo entre
9-12% del total de energfa diaria.
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20-28%
Proteina

50-65%
Calcio

50-60%

® Vitamina D
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Rozemberg et al. (2015), Dairy Council of California (s.f)



Conclusiones

La leche y los productos lacteos son alimentos de alto valor nutritivo
por su contenido de lipidos, proteinas, carbohidratos, minerales,
vitaminas y otros componentes.

La leche y sus derivados son una matriz alimentaria compleja, por lo
que es fundamental la compresion de cada uno de los factores que
influyen en su composicion.

Los lacteos son una fuente dietética de nutrientes y compuestos con
potenciales beneficios nutricionales y de salud.

Sobresalen ademas como fuente de calcio por su alto contenido, su
alta tasa de absorcién, su disponibilidad y su costo relativamente bajo.
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Actividad practica:
Adivinar el contenido de la/cajas







¢Cudntas espinacas cocinadas
hay que consumir para
equiparar el contenido de
calcio en un unvaso de leche
semidescremada Dos Pinos?

Porcion=1/2 taza







;Cuanto bok choi/
mostaza china hay que
consumir para equiparar
el contenido de calcio

en vaso de leche Extra calcio
Dos Pinos?







iMuchas gracias!

@oa.@pm



