


... 

Juan M. Cerón A. 
Zootecnista - Espectalista en Producción Animal, 

Departamento de Asistencia T écníca, 
Cooperativa COLANTA, A.A. 2161, 

Medellín, Colombía, 
l



a Composición de la leche es 
el factor que determina su
valo r nutr

rcional y su
calidad industrial. Leche con 
mayo r conten1cto de sólidos, 
espec·almente proteína y 

grasa, aporta más nutrientes a 1 
consumidor y mejora las propiedades 
organolepticas del producto. Mayor 
concentración de los sólidos en la leche 
genera mayor rendimiento en los procesos 
de industríalización, particularmente en la 
fabricación de mantequilla, quesos y en el 
proceso de pulverización. 

La leche producida en los sistemas 
espedalizados en las g,anaderías 
colombianas presenta en general, bajo 
contenido de sólidos en la leche 
partlcularmente de proteína y en algunos 
casos de grasa (ver tabla 1 ). 

U RI lÓN 

Composicíón de la leche bovina 
en diferentes paises 

Pa1s* Grasa(%) Proteína (%) 

Alemanía 4.25 3A1 
B�lg ica 4. 22 3.42 

Canadá 3. 7 3. 24 

Colombia• 3. 62 3.21 
España 3. 41 3.10 
Estados Unidos 3.66 3. 5
Francia 4.24 3. 28 

Israel 3 .27 2. 92 

Nueva Zelanda 4. 70 3. 72 

1. UJ/.il 4. (}2 3.2 

Fuente- fCAR lntemational Comitte for Animal

Reoording. marzo 2002 
·� Total óe la leche captada por la Coopera ·va 

Colan ta. Promedio 2004 

Las causas pueden atribuirse, en parte, a la 
baja capacidad genética de las vacas para 
la producción d,e leche con alta 
concentración de sólidos y por otro lado, a 
factores amblentales, particularmente de 
nutrición y alimentación, que no permiten 
expresar a las vacas su máxrmo potencial 
para la producción de sóUdos lácteos. 



La leche es un liquido complejo que conbene más de 100.000 diferentes moléculas en su 
composición. La leche y sus derivados proveen de nutrientes (energía, proteína, grasa 1 

minerales y vitaminas) o pmtección inmune a su consumidor (3). 
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las hembras de los mamíferos se encuentrnn dotadas de glándu as mamarias que les 
permite sintetizar leche con el único obj,etivo de servir de alimento a sus criasen tas primeras 
e apas de vida, posteriores a nacimiento. Los componentes de la leohe son similares en la 
mayoría de las especies de mamíferos pero su concentración presenta variaciones. 
(ver tabla 2),. 

22, DE:SPERTA LECHERO, J LJO 2005 



Composición de la leche en diferentes especies 
Especie Grasa 

Vaca 3.9 
Asno 1.2 

Bú�ala 10.4 

Cabra 3.5 

Yegua 1.6 

Cerda 8.2 

Balena 332 
Adaptado de Jacobso11, N_ L 
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1.4 

En los bovinos, las cantidades de los distintos componentes pr"ncipales pueden variar 
consider blemente en re vacas de diferentes razas como se puede apreciar en la tabla 3 
(3,4,7). 

Rangos de varíacíón de los componentes de la leche de vaca 
Constituyente 

Principal 
Límites de Variación Valor Medio 

Agua(%) 85_5-89.5 87.5 

Sótjdos Totales (%) 10.5 14.5 13 

Grasa(%) 2.5-6 3.9 
Proteínas (%) 2.9-5 3.4 

Lactas (%) 3_6-5.5 4.8 

Minerales (%) 0.6-0.9 0.8 

Adaptada de Rsvdla, A. 

La estructura genética de las distintas razas lecheras tiene como efecto una habilídad 
variable para la producción de leche. la cual se demuestra en diferentes valores 
medios de composición (6), sin embargo, como se aprecia en la tabla 4, el 
mejoramiento genétioo a partir de la selección de los mejores indíviduos (machos y 
hembras) para a producoión de componentes lacteos, que se realiza en diferentes 
reglones del planeta, ha generado modificacíones a estos valo es 1(2

1 
3). 

Raza 

• Cebu
Jersey 
Guernsey 
Pardo Suizo 
Ayrshire 
Holstein 

Co poslción de la leche de vacas de difer,entes razas 
-

Prnteína Lactosa Cenizas 
(%) (%) (%) 

4.9 3.9 5.1 0.8 

5_5 3.9 4.9 0.7 

5.0 3.8 4.9 0.7 

4.0 3.6 5.0 0.7 

4_0 3_4 4.8 0.7 

3.5 3.1 4.9 0.7 

Adaptado de Jacobsori, N. L 
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El oontenido deAg1.Ja en la leche puede variar de 85.5 a 89.5%: ,en algunos casos, una leche 
normal puede exceder ,estos límites. El porcentaje de agua es también afectado por la 
variación en el contenido de cualquiera de los otros constituyen es de la leche (1, 7). 

El agua sirve como medio disolvente o de suspensión para los constituyentes de la ·1eche 
déndole su característica de producto liquido (7). 

GRA A / 
Glóbulo de grasa 

La grasa es uno de los componentes mas 
importantes debido a que afecta su vafor 
nutritivo, sabor y �ro!Jiedad,es fisicas de la 
leche entera yde los derirvados lacteos (1,, 7). 
El valor nutritivo de la grasa en el consumo 
humano es debido a su alto contenído 
energétíco, a su capacidad de transporte de 
vitaminas liposoiubles y a la presencia de ácidos 
grasos esencia I es como el lino le íoo y a raq uid onl co ( 7). 

La grasa en la leche esta presente en pequeños glóbulos 
en emulsión, oon diametros que oscilan entre 0.1 y 20 
mícras p, 7). 

M!cela de caseína 

�::�o 
s 
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La grasa de la leche está compuesta por trígliceridos (son los 
componentes domlnantes), di- y monogliceridos, ácidos gra sos,
esteroles. carolenoides (que le dan e.l color amartllo a la gra sa), 

vitaminas A. D. E y K. y otros elementos en cantidades traza {1, 6). 

los glóbulos de grasa son las partículas más grandes y más ligeras 
de la leche, con una densidad de 0. 93 g/cm2 (a 15 C) (6). 

La parac ón e 1 
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e a ar a la 
ob de cr ma 
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nma ara a 

ricacíón de 

m e u1I a (7 

U RIC ÓN 25 



.. 

Son los más complejos y valiosos compuestos orgánícos de la leche. 
Juegan un papel muy importante en el valor nutritivo por .ser parte 
esencial en la d1eta humana (7). 

La leche contiene cientos de tipos distintos de 
proteínas, muchas de las cuales se encuentran en 
muy pequeñas cantidades, la caseina es la más 
important1e proteína de la leche por ser 
dominante en cantidad (1, 6,,. 7) .. 

Como todas las proteínas, las caseinas 
forman fácilmente po1 imeros que 
contienen diversos grupos de 
moléculas y se les conocen como 
m1ce!as de caseina que pueden 
medir hasta 0.4 micras y se 
encuentran ,en suspensión en la 
leche. Son as responsables del 
color blanco de la leche y de 
aigunos quesos (1, 6). 

La caseina de la leche presenta 

poli morfi sm os en su estructura de 
aminoácidos. que se han identificado 
y clasificado en cuatro sub grupos: 

las varian�es genéticas de cada subgrupo y 
los subgrnpos entre si difieren en solo unos poco 
aminoácidos (5). 
Por su parte. las proteínas del suero, -Lactoglobulina y 
-Lactoalbúmina presentan siete y tres variantes genéUcas
respectivame·nte (5).
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La agregación de las micelas de caseína, por acción del cuajo o defactores qufmicos como el 
pH, induce a la formación de la cuajada que es el proceso básico en la fabricación de los 
quesos (1, 6). La caseina esel principal componente de los quesos (1, 6, 7). 

En la industria, la casetna es utilizada también para la fabrícación de plásticos no 
inflamables, peines, botones, monturas para anteojos, bolas de bíllar, aisladores 

eléctricos, papel de alta calidad, goma para ser usada en refrigeradores, 
aviones, autos y muchos usos más (7). 

Adaptado de Bylund, G. 1999. 

NUTRICIÓ 

I f ) A 

Es un azúcar que se encuentra solamente en la leche. Es 
un disacarido conformado por una molécula de glucosa y 

otra de galactosa. La lactosa es el más importante 
carbohidrato de la leche y su contenido varía entre 3.6 
y5.5%(1}. 

La lactosa es soluble en agua y se presenta como 
una solución molecular en la leche ( 1, 6 ). 
En el ámbito industrial, la lactosa se usa 
principalmente como materia prtma para la
elaboración de al imentos para humanos y
animales o puede se r usada en procesos de 
caramelizacíón de productos {7}. 

L N 

La leche contiene muchas vitaminas. Entre las 
mas conocidas figuran la A, 81, B2, C y D. Las 
vitaminas A y D son liposolubles y el resto son
hidrosolubles ( 1 ). 

La leche es una buena fuente de vitaminas (ver 

tabla 5), sin embargo, los procesos térmicos que se
realizan a la leche para su industrialización inactiva 

o desnaturalizan gran cantidad de vitaminas, por 

esta razón las empresas industriales adicionan
vitaminas a la leche para consumo humano (1, 6, 7). 

Vitamínas de la leche y necesidades diarias de los adultos 
-

Vitamina Cantidad en 1 lt. de leche Necesidades diarias de un 

A 
B1B2
e 
D 

(mg.) adulto (mg.) 

0, 2-2 
0.4 
1.7 

5-20 
0,002 

1-2

1-2
2-4

30-100
0.01
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