ES LA LECHE
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“Nunca ha sido tan seguro
consumir leche como lo es hoy

endia”

En esta entrega de "Es La Leche” ponemos el foco en los tratamientos
térmicos y los procesos de vigilancia que se aplican a la leche tras su
salida de las granjas y antes de su llegada a los lineales de tiendas y
supermercados. Para ello, conversamos con Tania Ferreiro, responsable
del laboratorio de microbiologia y fisicoquimico del Aula de Productos
Lacteos y Tecnologias Alimentarias de Lugo (APLTA).

.Se pierden propiedades de la leche
al esterilizarla o pasteurizarla?
Cuando se somete la leche a trata-
mientos térmicos, se producen cam-
bios en sus propiedades y en su es-
tructura. Esto puede traducirse en
un desequilibrio mineral o en una
pérdida de vitaminas y enzimas,
aunque no afecta significativamente
a su valor nutricional.
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Existen las denominadas “reac-
ciones de Maillard”, que se generan
cuando la leche es sometida a un
tratamiento térmico muy intenso
o prolongado; se producen entre la
proteina y la lactosa, que interaccio-
nan. En este caso, puede haber pér-
didas que influyan en su valor nu-
tricional, ya que las proteinas dejan
de estar disponibles. No obstante, en

la industria esto sucede en contadas
ocasiones debido al buen control de
los procesos de tratamiento térmico,
de temperatura y de tiempo, para lo-
grar que se destruyan los microorga-
nismos sin que se vean afectadas las
propiedades.

2Cual es el peligro de consumir le-
che cruda?

El consumo de leche cruda si puede
conllevar un riesgo, ya que puede
contener microorganismos patoge-
nos como la salmonela, la Listeria
monocytogenes y la E. coli. No hay
ninguna organizacién que recomien-
de su consumo.

El caso de los quesos fabricados
con leche cruda es distinto, ya que
los cultivos utilizados en su elabora-
cién compiten con los microorganis-
mos patdégenos que pueda haber en



» "EL CONSUMO DE QUESO
ELABORADO A BASE DE LECHE
CRUDA NO ES PELIGROSO, PERO
SiLO ES LA INGESTA DE LECHE
CRUDA"

la leche e inhiben su crecimiento. Del
mismo modo, durante el proceso de
curado, la actividad de agua dismi-
nuye, lo que dificulta el desarrollo de
estos microorganismos.

En resumen: el consumo de queso
elaborado a base de leche cruda no
es peligroso, pero si lo es la ingesta
de leche cruda.

Recientemente han salido infor-
maciones sobre la posibilidad de
contraer gripe aviar debido al con-
sumo de leche fresca procedente
de animales con esta enfermedad.
2Qué nos puede decir al respecto?
El principal problema de virus como
el de la gripe aviar es que mutan
mucho. Originalmente, el HS5N1 se
encontraba solo en aves, posterior-
mente se detectd en mamiferos y
ahora en humanos. No obstante,
no debemos ser alarmistas: hoy por
hoy, es un virus que en humanos
se manifiesta con sintomas leves, si
bien no sabemos lo que va a pasar
en un futuro. Por eso es crucial vigi-
lar, controlar e investigar.

En este sentido, es importante te-
ner presente el concepto One Health
que, como bien es sabido, se refiere
a la interconexién entre la salud hu-
mana, animal y el ecosistema, y hace
hincapié en la importancia de pres-
tar atencién no solo a nuestra salud,
sino también a la de los animales y a
la situacion del medio ambiente en el
que vivimos, porque no hacerlo nos
terminard afectando.
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LOS TRATAMIENTOS TERMICOS APLICADOS EN LA LECHE

Existen fundamentalmente dos tratamientos térmicos para la leche: la pasteurizacion y la esterilizacion.

La pasteurizacién es un proceso suave con el que se alteran muy poco los componentes de la leche y su
valor nutricional. Este proceso aplica una temperatura de 72 °C durante unos 15 segundos, tal y como
estipula la legislacion. Con la pasteurizacion se eliminan los microorganismos patégenos, aunque los
productos tienen una vida Gtil més corta, lo que implica que deben consumirse en pocos dias y mantener-
se refrigerados.

La esterilizacion, por otro lado, es un procedimiento mas intenso. Desde el APLTA apuntan que, en el caso
de los lacteos, se emplea el tratamiento UHT, en el que se alcanzan temperaturas de 132 °C durante unos
pocos segundos. Este método es muy rdpido y consigue eliminar patégenos y enzimas, por lo que se
logra un producto con mayor duracion temporal que se envasa asépticamente. Aunque las propiedades se
alteran més en este caso, nutricionalmente es perfecto.

Existen otros tipos de tratamientos, como los de filtracién, que han salido a la palestra en las dltimas sema-
nas, debido a las informaciones relacionadas con la posible transmisién de la gripe aviar por el consumo
de leche cruda. "Aqui disponemos de las tecnologias de microfiltracion, proceso similar a un tratamiento

de pasteurizacion en frio, pero en este caso no serian adecuadas, porque esta técnica permite separar
bacterias de la leche, pero no los virus", aclaran desde el Aula. Para separar los virus, podria recurrirse a
la ultrafiltracidn, "pero este proceso provoca una descomposicion total de los componentes de la leche,

motivo por el que no se emplea’, explican.

JPor qué al someter la leche a tra-
tamientos de esterilizacion virus
como este siguen presente de for-
ma inactiva?

El virus presenta una capside de
proteina que almacena el material
genético en su interior. Es impor-
tante tener presente que, cuando se
somete la leche a tratamiento térmi-
co, esta capside se destruye y, por
lo tanto, el microorganismo deja de
ser infectivo.

Cuando realizamos la deteccion de
virus, utilizamos técnicas genémicas
que, debido a su extremada sensibi-
lidad, pueden detectar fragmentos
de ADN, incluso cuando estan inac-
tivos. Por lo tanto, que se identifique
la presencia de estos fragmentos de
virus no implica ningdn problema.

,Como es el proceso de transmi-
sion de los virus a los alimentos?
Los virus no pueden replicarse en los
alimentos, ya que necesitan un orga-
nismo vivo para desarrollarse. Si un
alimento estd contaminado, puede
deberse, por ejemplo, a que ha esta-
do en contacto con aguas portadoras
de ese virus o a que ha sido manipu-
lado por una persona infectada.

Por ello, es crucial que los encarga-
dos de manejar alimentos cumplan
las medidas de higiene adecuadas.
Ademas, en los casos en los que sea
posible, se recomienda un cocinado
previo para eliminar los microorga-
nismos. Como hemos estado hablan-
do, en el caso de la leche se aplica un
tratamiento térmico. »
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JPodemos consumir la leche debi- »“ES CRUCIAL VIGILAR,

damente tratada sin preocuparnos |NVESTIGARY TENER PRESENTE
por estas cuestiones? EL CONCEPTO ONE HEALTH
Desde luego. El tratamiento de la le-  QUE, COMO BIEN ES SABIDO, SE
che ha evolucionado mucho en los REFIERE A LA |NTERCONEX|ON
altimos treinta afios. Se ha mejora- ENTRE LA SALUD HUMANA.

do la prevencion de enfermedades "
en las granjas y se ha fomentado el ANIMALY EL ECOSISTEMA

bienestar animal. Adem4s, el ordefio
es mucho mds higiénico y se presta
mucha atencién a no romper la ca-
dena de frio en ningiin momento.
Sumado a esto, la leche tiene una
trazabilidad excelente, lo que nos
permite saber donde ha estado en
todo momento y corregir cualquier
problema. Podemos afirmar que .
nunca ha sido tan seguro consumir
leche como lo es hoy en dia, gracias
a los numerosos controles que se
aplican.

.Qué ventajas nos puede aportar
el consumo habitual de leche y de
sus derivados?

La leche es un alimento comtn en
todos los hogares, facil de preparar
y con un precio asequible que ofre-
ce muchos beneficios para el ser
humano. Contiene proteinas de alto
valor biol6gico y minerales como el
calcio y el magnesio. Ademas, la lac-
tosa favorece la absorcién de estos
nutrientes. La leche entera, en par-
ticular, es rica en vitaminas liposo-
lubles comolaAylaD.m

APLTA: REFERENCIA EUROPEA CON SEDE EN LUGO

El Aula de Productos Lacteos y Tecnologias Alimentarias (APLTA) ha ofrecido formacion especializada y servicios tecnol-
gicos avanzados a empresas y entidades del sector lacteo y alimentario desde 1992. Su pertenencia a las infraestructuras
de investigacion de la Universidad de Santiago de Compostela les ha permitido desarrollar en el Campus Terra de Lugo
un trabajo de referencia a nivel europeo.

"Contamos con unas instalaciones y con un personal con muchos afios de experiencia que ha contribuido a colocar a
la provincia en el mapa de la industria alimentaria", explica Rebeca Carballo, responsable de Formacion y Comunica-
cién del APLTA.

La mayor parte del equipo del centro, formado por 15 profesionales, trabaja en la planta piloto, concretamente en el
departamento de 1+D, y ofrece servicios de asesoramiento técnico. Ademds, el APLTA dispone de cuatro laboratorios, en
los que se investiga en los ambitos fisicoquimico, microbioldgico, sensorial y de las propiedades fisicas, y cuenta tam-
bién con un Area de Formacién y Comunicacion.

Las Iineas de investigacion que desarrollan estan interrelacionadas entre si'y se enfocan en proyectos ligados a la alimen-
tacién y la salud, al suprarreciclaje alimentario, al etiquetado limpio, a las tecnologias de conservacién y a nuevos ingredientes.

o Enelapartado de la alimentacion y la salud, buscan mejorar nutricionalmente los alimentos, diseiando también productos para colectivos poblacionales especificos
como deportistas, ancianos, nifios y personas con intolerancias. Ademas, dedican esfuerzos a la aplicacién de nuevos ingredientes alimentarios.

e En cuanto al suprarreciclaje alimentario, se enfocan en el aprovechamiento y valorizacion de subproductos y coproductos de la industria, asi como en el tratamiento
de efluentes, incorporando tecnologias que reducen los vertidos y las cargas contaminantes. Su objetivo principal es lograr la sostenibilidad de los procesos producti-
vos mediante la mejora de los usos energéticos y, por lo tanto, la reduccion de los costes de produccién.

o Eletiquetado limpio es otra drea de gran demanda tanto por parte de los consumidores como de las empresas. Aqui se centran en eliminar o reducir los aditivos en el
etiquetado y en incorporar nuevos ingredientes funcionales.

e En cuanto a las tecnologias de conservacion, se dedican al disefio y mejora de procesos y formulaciones para alargar la vida dtil de los productos, asegurando su
calidad e inocuidad alimentaria.

e Enlo referido a nuevos ingredientes, trabajan intensamente en el disefio de procesos que permitan obtener nuevos componentes alimentarios y en la integracion de
elementos funcionales, esto es, partes de otros alimentos que se incorporan a los productos para aportar beneficios a la salud de los consumidores.
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Ahora con mas hijas: Lider indiscutible
iiTambién disponible en SEXADO!!

Leche: +1701 kg  Grasa: +0,13% Proteina: +0,01%
Tipo: +1,15 Patas: +0,25 Ubres: +0,94
Longevidad: +113 RCS: +113 Vel. ordeno: +111

ESCOLMO, S.L.

Distribuidor para Galicia y Asturias
Rua Magnolia, 80, bajo

27003 LUGO

Tfno. (+34) 982 217 633

Alta Fertilidad
Genética de Confianza

Fax (+34) 982 213 144
e-mail: escolmo@gmail.com
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