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Presentacion

La leche al igual que otras sustancias, es un liquido
blanco amarillento, con propiedades fisicas muy im-
portantes como: color, olor, sabor, densidad, punto
de ebullicion y otras que determinan su calidad y que
permiten juzgarla como buena o mala.

En esta cartilla le presentamos las principales propie-
dades fisicas de la leche,normas y los procedimientos
mas sencillos para determinarlas en un momento
dado. Ponga mucha atencion y descrubrira caracteris-
ticas interesantes.

iAdelante!







Obijetivos

Al finalizar el estudio de esta cartilla, usted estara en
condiciones de:

1 Enumerar las caracteristicas fisicas de la leche.

2 ldentificar mediante una prueba las caracteristi-
cas fisicas de la leche.

3. Realizar el trabajo escrito que aparece al final de
la cartilla y enviarlo a su tutor (instructor).












Propiedades Fisicas

Son cualidades que poseen las sustancias que afectan
directa o indirectamente a nuestros sentidos.

1. Caracteristicas organolépticas

Son todas aquellas que se aprecian en forma sim-
ple y rapida con ayuda de nuestros sentidos, como:
color, olor, sabor, textura.

1.1 COLOR.

La leche posee comunmente un color blanco ama-
rillento, pero cuando se le ha adicionado agua o
se ha descremado, el color es blanco azuloso.

La intensidad del color se debe al mayor o menor =
contenido de grasa, caseina (proteina de la le-

che), carotenos (colorantes que se encuentran en

la hierba verde).

En la leche pueden observarse coloraciones acci-
dentales, tales como: una coloracion rosa debido
a la presencia de sangre y otras debido a la con-
taminacion de microorganismos.
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1.2. OLOR.

La leche tiene un olor caracteristico y recuerda
el del alimento predominante que se da a las
vacas. Este olor se aprecia en la leche recién
ordenada, puesto que el olor y el sabor se pierden
con el aire y el transcurso del tiempo.

Ademas, las vacas de raza lechera, a traves de
las paredes externas de la ubre producen una
sustancia cerosa y aromatizada cuyo aroma vy el
de la leche se confunden

Algunas veces, la leche se impregna de olores,
provenientes del establo, drogas.etc.; porlocual,
hay que evitar que esto ocurra para obtener me-
jores productos.

1.3. SABOR.

Normalmente la leche tiene un sabor dulce, que
depende fundamentalmente de la lactosa o azu-
car de la leche.

El sabor puede cambiar por accion de la alimen-
tacion, traumatismo de la ubre, alteraciones en
el estado de salud de la vaca, sustancias extranas
del medio ambiente o de los recipientes en los
que se deposita.

1.4. TEXTURA

La leche debe ser de consistencia liquida, pega-
josa y ligeramente viscosa. Esto se debe al con-
tenido de azucares, sales disueltas en ella y ca-
seina.

g~



1.5. OPACIDAD. — Pipeta o recipiente limpio para tomar la muestra
. de leche.
La leche es opaca aun en capas muy delgadas
y esa opacidad se debe a |la presencia de casei-
na, grasas y sales disueltas, ya que ellas no per-
miten el paso de la luz.
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1.6. ANALISIS DE PROPIEDADES ORGANOLEPTI-
CAS.
A. Materiales:
— Tubos de ensayo o recipientes de vidrio transpa- B. Sustancias.
rentes limpios y secos.
— Muestra de leche.

C. Procedimientos:

~ Tomar la muestra:

Esta operacion es importante realizarla em-
pleando materiales limpios y desinfectados para
‘ no alterar los resultados.

La toma de la muestra es sencilla: si la leche
esta embotellada, se toma una botella al azar;
\L_/ pero si se encuentra en recipientes mas grandes
U como cantinas, tarros, etc.; se agita muy bien y
se toma una cantidad, que se coloca en recipien-
tes de capacidad mayor al volumen de la mues- 1 3
tra.
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Observe su color.

Con la mano haga movimientos como de un aba-
nico sobre la boca del recipiente que contiene la
leche y acercando la nariz aprecie su aroma.

Tome un poco de leche, saboréela y degustela
para apreciar su sabor.

Vierta la leche que esta analizando a otro reci-
piente y observe la forma y rapidez con que fluye
o sale.

Aprecie la opacidad, colocando el recipiente con
la muestra frente a sus ojos dando suaves movi-
mientos circulares.

HAGA ESTAS PRUEBAS EN FOBMA OBJETIVA,
PARA EVITAR RESULTADOS EBRADOS

1.7. CUADROS DE REGISTRO PARA PRUEBAS

ORGANOLEPTICAS.

MUESTRA

Bueno

Defectuoso

Muy defectuoso

Olor

MUESTRA

Bueno

Ligeramente defectuoso

Muy defectuoso

MUESTRA

Excelente

Bueno

Ligeros defectos

Defectuoso

Muy defectuoso




Consistencia y viscosidad

MUESTRA

Bueno

Defectuoso

Muy defectuoso

Opacidad:

MUESTRA

Bueno

Ligeros defectos

Defectuoso

Muy defectuoso
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Autocontrol No. 1

Complete los siguientes enunciados:

1. Propiedades fisicas son aquellas cualidades que:

2. Caracteristicas organolépticas son aquellas que:

3. La intensidad del color de la leche se debe a:

N

. Elsabor de laleche puede cambiar por accién de:

5. La leche es opaca debido a:
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-Escala graduada

Mercurio

Bulbo.

Termometro

EVITE GOLPEAR EL LACTODENSIMETRO, ES UN INS-
'RUMENTO MUY DELICADO

Esta graduado en milésimas de peso, por encima de
1: desde 15 hasta 40, es decir, desde:
D: 1,015 hasta D: 1,040

e Lactodensimetro:

Es un aparato de vidrio empleado para medir la
densidad de la leche

DESPUES DE CADA LECTURA, ENJUAGUE EL LACTO-
DENSIMETRO CON AGUA Y LIMPIELO CUIDADOSA-
MENTE CON UNA TELA SUAVE

(BAYETILLA/

Lactodensimetro

e Probeta o vasija de vidrio de 30-40 cms., de altura,
en la cual se pueda colocar la leche e introducir el
lactodensimetro, sin que toque el fondo.

plastico no calentable. Posee un pie y un pico. Su
capacidad mas comun esta entre 10 y 100 mililitros
(mls). Se usa para medir y trasvasar volumenes de
liquidos. En el pie de ellas se apoya un cilindro
graduado.









. Punto de congelacion

Es la temperatura a la cual se solidifican los liqui-
dos..

El punto de congelacion de la leche es extraordina-
riamente constante; es inferior al del agua (0°C),
debido a las sustancias presentes en solucion y se
acepta como valor promedio: - 0,539°C.

Un aumento en el punto de congelacion, es decir,
aproximadamente a los 0°C es relacionado directa-
mente con agregado de agua, ya que significa una
dilucién de la concentracion de las sustancias que
se encuentran en solucion verdadera en la leche.

PONGA MUCHA ATENCION EN EL PUNTO DE
CONGELACION DE I.A MUESTRBA DE LECHE ANA-
LIZADA. PUEDE ESTAR ADULTERADA!

\
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Autocontrol No. 2

Complete los siguientes enunciados:

J

La densidad de la leche se define como: —

La densidad de la leche normal esta comprendida
entre ——— y — —— gricc

El punto de ebullicion se define como:

Se llama punto de congelacion de la leche a:

A usted le piden averiglar la densidad real de una
- muestra de leche. cuya densidad leida es de
1,020 gr/cc a una temperatura de 20°C. ;Como lo
haria?

Compare sus respuestas con las de la pagina 25.
St son correctas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallo en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.






Hoja de Apuntes
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Autoevaluacion final

Usted ya termind el estudio de esta cartilla y respondio
acertadamente los autocontroles. ;Verdad?, lo felicita-
mos sinceramente. Ahora le corresponde resolver la
autoevaluacion final, cuyo cuestionario es el mismo de
la autoprueba de avance. Busguela al principio de la
cartilla, resuélvala y compare sus respuestas.



Hoja de Apuntes



Hoja de Apuntes




\
)

Trabajo Escrito

1. Al analizar una muestra de leche se observa una
coloracion rosa. Esto indica que la leche es de
buena calidad?. ;Por que?

2 ¢;Cuadl es la razon por la cual una muestra de leche
no presenta una textura pegajosa o viscosa?

3. ¢Qué le indica a usted, si al realizar la prueba de
densidad se obtiene un valor mayora 1,034 gr/cc?

4. ¢Qué pasos siguio para tomar la densidad de la
leche?

5. AverigUe la densidad real de una muestra de leche
cuya densidad leida es de 1,019 gr/cc a una tem-
peratura de 22°C.

Una vez haya respondido a estas preguntas, envielas
a su tutor.
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos: — — ———— o
No de matricula: ——
Direccion: .
Municipio: —— Departamento: — -

Fecha de envio. —
No de la cartilar —— —

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional



Vocabulario

BULBO: Parte abuitada, mas o menos esférica que
se halla en la parte terminal de un cuerpo.
Ejemplo: el termometro.

CONTAMINACION: Alteracion de la pureza de una
sustancia.

DESNATADA: Sin crema, sin grasa.

DILATAR: Extender, hacer que una cosaocupe mas
lugar

OPACIDAD: Capacidad que presenta un cuerpo o

sustancia para impedir el paso de la
luz.

TRAUMATISMO: Lesion, accidente sufrido por un
tejido o parte de un cuerpo.
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