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| actea

iDe Qué Debemos Preocuparnos?

a leche (del latin: /ac) es una secrecion
nutritiva de color blanquecino opaco
producida por las células secretoras de
las glandulas mamarias de los mamife-
ros. Su principal funcién es la de nu-
trir a las crias hasta que sean capaces
de digerir otros alimentos, ademas de
proteger su tracto gastrointestinal contra patogenos, toxinas
e inflamacion y contribuir a su salud metabolica regulando

el metabolismo de la glucosa y la insulina. Es el Gnico fluido
que ingieren las crias de los mamiferos hasta el destete.

La leche de algunos de los mamiferos domésticos (de vaca,
principalmente, pero también de bufala, oveja, cabra, yegua,
camella, alce, y otros) forman parte de la alimentacion hu-
mana corriente y es la base de numerosos productos lacteos,
como la mantequilla, el queso y el yogur. Ademas, los de-
rivados de la leche, como la caseina y la lactosa, son am-
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pliamente utilizados en las industrias
agroalimentarias, quimicas y farma-
céuticas.

La leche de vaca esta compuesta prin-
cipalmente por agua (88 %), macronu-
trientes como grasas (principalmente
triglicéridos), proteinas de alta calidad
nutricional (caseina y lactoglobulinas)
y carbohidratos (lactosa o azicar de
la leche). Ademas, contiene minerales
esenciales como calcio y fosforo, y vi-
taminas liposolubles (A 'y D) e hidroso-
lubles (B2, B12).

La leche, en sintesis, es un producto
tremendamente importante en la in-
dustria alimentaria. Por eso mismo,
son muchos los desafios que presenta
la produccion y procesamiento de este
alimento.

El RSA (Reglamento Sanitario de los
Alimentos) establece todas las pautas
con respecto a la extraccion, la higie-
nizacion, el transporte, la industrializa-

cion, la distribucion y el expendio de
las leches y de los productos lacteos en
Chile (Decreto N° 977/96 RSA, Titu-
lo VIII De las leches y productos lac-
teos). Para satisfacer estas directrices,
es necesario que la industria cumpla
con altos estandares de calidad y los
analisis de laboratorio son esenciales
para ofrecer un producto final adecua-
do para el consumo humano.

Incluso antes de su extraccion (a partir
principalmente de vacas, ovejas y cabras
en nuestro pais), la alimentacion del ga-
nado tiene repercusion en la calidad de
la leche producida. Si los animales son
alimentados con pienso contaminado
con micotoxinas, especialmente la Afla-
toxina B1 (AFB1), tanto la leche como
la orina de esos animales va a contener
la Aflatoxina M1 que es un metabolito
hidroxilado de la AFBI, considerado
cancerigeno y toxico para humanos,
especialmente nifios. Esta micotoxina
esta regulada estrictamente por el RSA.
El limite en leche cruda, leche natural

tratada térmicamente y leche para la fa-
bricacion de productos lacteos es de 0,5

ppb; coincidente con la legislacion eu-
ropea. Para la deteccion de esta micoto-
Xina es necesario contar con métodos de
laboratorio que sean cuantitativos como
los ELISA o HPLC.

La extraccién a nivel industrial debe
realizarse con equipos adecuados y
puede ser envasada en origen o no. Si
el envasado no se hace en el lugar de
extraccion, el transporte debe realizar-
se con temperatura controlada (4-8°C).

Los procedimientos de higienizacion
(pasteurizacion) son para eliminar mi-
croorganismos patdgenos sin afectar
drasticamente la calidad del produc-
to. Los patogenos habituales en la le-
che, especialmente la cruda, incluyen
bacterias como Salmonella, E. coli
O157:H7, Listeria monocytogenes,
Campylobacter, y Brucella, que cau-
san enfermedades gastrointestinales,
fiebre y problemas mas graves.
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La pasteurizacion de la leche se reali-
za jugando con la T° y el tiempo. Si la
T® es baja, el tiempo de calentamiento
debe ser mas largo. El procedimiento
mas utilizado actualmente es el UHT
(calentamiento a muy alta T° por tiem-
pos muy cortos). Una vez pasteurizada
la leche debe ser envasada en forma
estéril. Es muy importante realizar
controles de higiene en la planta pro-
ductora en todos los pasos del proce-
samiento para asegurar la inocuidad
del producto. Para ello se cuenta con
técnicas microbioldgicas tradicionales
usando placas de cultivo hasta PCR a
tiempo real. Esta ultima metodologia,
nos entrega resultados mas rapidos lo

cual nos permite corregir a tiempo las
desviaciones que pueden afectar la ca-
lidad del producto final.

La leche puede ser procesada para ex-
traer parte de la grasa, azlcar, agua o
solidos para obtener leches descre-
madas, condensadas (agregando saca-
rosa), evaporadas, maternizadas para
bebés o en polvo. También es utilizada
para fabricar otros productos deriva-
dos como queso, crema, mantequilla,
helados o yogur. La fabricacion de los
derivados puede ser artesanal o a gran
escala en plantas altamente tecnologi-
zadas. Los desafios para entregar un
producto inocuo son mayores en los

productos artesanales ya que los pro-
cedimientos de higienizacion pueden
ser deficientes o incluso no realizarse.

Pero la leche no siempre es un alimen-
to bien tolerado por los seres humanos.
Existen personas alérgicas que no la
pueden consumir porque su sistema in-
mune reacciona frente a las proteinas
de la leche, como la caseina o la beta
lactoglobulina, causando sintomas
desde leves como urticaria, inflama-
cién o eccema; moderados como dolor
abdominal, vomitos, diarrea, o dificul-
tad respiratoria e incluso muy graves
como anafilaxia que puede llegar a ser

mortal.
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De hecho, la leche es uno de los 8 prin-

cipales alérgenos y debe ser declarado
en todos los alimentos para evitar su
consumo por personas alérgicas. Para
poder etiquetar alimentos libres de
leche, es necesario estudiar la presen-
cia de caseina o beta lactoglobulina o
ambas, en alimentos terminados. Esto
es muy importante sobre todo cuando
en una planta productora se fabrican
alimentos con y sin leche. La metodo-
logia para la deteccion de proteinas de
la leche puede ser una prueba rapida
(dispositivos de flujo lateral, LFD) o
un ELISA que permite no sélo detec-
tar si no también cuantificar el nivel de
proteinas presentes.

Por otra parte, hay personas que son in-
tolerantes a la lactosa (disacarido espe-
cifico de la leche). Este es un problema
digestivo causado por la ausencia de la
enzima lactasa que es la responsable de
la descomposicion de la lactosa en los
azlcares mas simples que la componen
(glucosa y galactosa), para poder ser
absorbida en el intestino delgado. Ac-
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tualmente, para satisfacer la crecien-
te demanda de este tipo de productos
(incluso de personas no diagnosticadas
como intolerantes), se producen todo
tipo de leches y derivados libres de
lactosa. Estos productos permiten su
consumo a personas intolerantes.

Una afeccion mas rara es la galacto-
semia, enfermedad genética en la cual
se carece de alguna de las enzimas
que metabolizan la galactosa para que
pueda ser absorbida. Si a un bebé con
galactosemia se le da leche, los deri-
vados de la galactosa se acumulan en
su organismo. Estas sustancias dafian
el higado, el cerebro, los riflones y los
ojos. Las personas con galactosemia
no pueden tolerar ninguna forma de
leche (ni humana ni animal). Ademas,
deben ser muy cuidadosos al consumir
otros alimentos para evitar todo conte-
nido de galactosa.

Para la deteccion de lactosa, glucosa 'y
galactosa, existen métodos de labora-
torio que son ensayos enzimaticos que
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nos permiten cuantificar la presencia de
estos azucares en leche y sus productos
derivados. Asi, podremos asegurar la
calidad del producto terminado ya sea
libres de lactosa o leches maternizadas
libres incluso de galactosa.

Otro elemento que se debe considerar
actualmente es el auge del veganismo:
filosofia y estilo de vida que busca
excluir toda forma de explotacion y
crueldad hacia los animales para ali-
mento, vestimenta u otros propoésitos.
Dietéticamente, excluye carne, pesca-
do, lacteos, huevos y miel, optando por
una alimentacion basada en vegetales,
frutas, granos, legumbres y frutos se-
Cos.

Es por la necesidad de sustituir la le-
che animal, que se han empezado a
producir y comercializar “leche” de
leguminosas, cereales o frutos secos
como soya, arroz, almendra, coco o
avena. Si bien no se deberian llamar
“leche”, porque son extractos acuosos
de estos alimentos, se usa este nom-
bre aclarando que su origen es vege-
tal. Este tipo de productos tiene otra
composiciéon de proteinas, azucares
y minerales y no van a reemplazar
los nutrientes que aporta la leche. No
obstante, han pasado a ser muy impor-
tantes porque satisfacen una creciente
demanda por productos que no sean
de origen animal. Esto sin duda cons-
tituye un nuevo desafio para la indus-
tria alimentaria. Y
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