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“Nunca foi tan seguro consumir
leite coma o é hoxe en dia"

Nesta entrega de "0 Leite” pofiemos o foco nos tratamentos térmicos

e nos procesos de vixilancia que se aplican ao leite tras a sua saida

das granxas e antes da sda chegada a tendas e supermercados. Para
iso, conversamos con Tania Ferreiro, responsable do laboratorio de
microbioloxia e fisicoquimico da Aula de Produtos Lacteos e Tecnoloxias

Alimentarias de Lugo (APLTA).

Pérdense propiedades do leite ao
esterilizalo ou pasteurizalo?

Cando se somete o leite a tratamen-
tos térmicos, prodicense cambios
nas suas propiedades e na sta estru-
tura. Isto pode traducirse nun des-
equilibrio mineral ou nunha perda
de vitaminas e encimas, ainda que
non afecta significativamente ao seu
valor nutricional.
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Existen as chamadas “reaccions de
Maillard”, que se xeran cando o leite
¢ sometido a un tratamento térmico
moi intenso ou prolongado; produ-
cense entre a proteina e a lactosa,
que interaccionan. Neste caso, pode
haber perdas que infldan no seu va-
lor nutricional, xa que as proteinas
deixan de estar dispofibles. Non obs-
tante, na industria isto sucede en con-

tadas ocasions debido ao bo control
dos procesos de tratamento térmico,
de temperatura e de tempo, para lo-
grar que se destrdan os microorga-
nismos sen que se vexan afectadas as
propiedades.

Cal é o perigo de consumir leite cru?
O consumo de leite cru si pode impli-
car un risco, xa que pode conter mi-
croorganismos patéxenos como a sal-
monela, a Listeria monocytogenes e
a E. coli. Non hai ningunha organiza-
cién que recomende o seu consumo.
0 caso dos queixos fabricados con
leite cru é distinto, xa que os cultivos
utilizados na sta elaboracién compi-
ten cos microorganismos patoéxenos
que poida haber no leite e inhiben
0 seu crecemento. Do mesmo xei-
to, durante o proceso de curado, a
actividade de auga diminte, o que



» “O CONSUMO DE QUEIXO
ELABORADO A BASE DE LEITE

CRU NON E PERIGOSO, PERO S|
O E A INXESTION DE LEITE CRU"

dificulta o desenvolvemento destes
microorganismos.

En resumo: o consumo de queixo
elaborado a base de leite cru non é
perigoso, pero si 0o é a inxestion de
leite cru.

Recentemente sairon informacions
sobre a posibilidade de contraer
gripe aviaria debido ao consumo
de leite fresco procedente de ani-
mais con esta enfermidade. Que
nos pode dicir ao respecto?
O principal problema de virus como
o da gripe aviaria é que mutan moi-
to. Orixinalmente, o H5N1 atopdbase
s6 en aves, posteriormente detectou-
se en mamiferos e agora en huma-
nos. Non obstante, non debemos ser
alarmistas: a dia de hoxe, é un virus
que en humanos se manifesta con
sintomas leves, se ben non sabemos
0 que vai pasar no futuro. Por iso é
crucial vixiar, controlar e investigar.
Neste sentido, é importante ter
presente o concepto One Health, que,
como ben é sabido, refirese & inter-
conexion entre a saude humana, ani-
mal e o ecosistema, e fai fincapé na
importancia de prestarlles atencion
non s6 4 nosa saude, senén tamén &
dos animais e 4 situacion do medio
ambiente no que vivimos, porque non
facelo acabara por afectarnos.

0 LEITE

0S TRATAMENTOS TERMICOS APLICADOS NO LEITE

Existen fundamentalmente dous tratamentos térmicos para o leite: a pasteurizacion e a esterilizacion.

A pasteurizacion é un proceso suave co que se alteran moi pouco os compofientes do leite e o seu valor
nutricional. Este proceso aplica unha temperatura de 72 °C durante uns 15 segundos, tal e como estipula
a lexislacién. Coa pasteurizacién eliminanse os microorganismos patoxenos, ainda que os produtos tefien
unha vida util mais curta, o que implica que deben consumirse en poucos dias e manterse refrixerados.

Por outra banda, a esterilizacion é un procedemento mais intenso. Desde a APLTA apuntan que, no caso
dos lacteos, emprégase o tratamento UHT, no que se acadan temperaturas de 132 °C durante uns poucos
segundos. Este método é moi rapido e consegue eliminar patéxenos e encimas, polo que se logra un
produto cunha maior duracion temporal que se envasa de maneira aséptica. Ainda que as propiedades se
alteran mais neste caso, nutricionalmente é perfecto.

Existen outros tipos de tratamentos, como os de filtracién, que sairon & palestra nas Gltimas semanas, debi-
do &s informacions relacionadas coa posible transmisién da gripe aviaria polo consumo de leite cru. "Aqui
dispofiemos das tecnoloxias de microfiltracion, proceso semellante a un tratamento de pasteurizacion en
frio, pero neste caso non serian adecuadas, porque esta técnica permite separar bacterias do leite, pero non
os virus", aclaran desde a Aula. Para separar os virus, poderiase recorrer & ultrafiltracion, "pero este proceso
provoca unha descomposicion total dos compofentes do leite, motivo polo que non se emprega’, explican.

Por que ao someter o leite a tra-
tamentos de esterilizacion virus
como este seguen presentes de for-
ma inactiva?
O virus presenta unha capside de
proteina que almacena o material xe-
nético no seu interior. E importante
ter presente que, cando se somete 0
leite a tratamento térmico, esta capsi-
de se destrie e, polo tanto, o microor-
ganismo deixa de ser infectivo.
Cando realizamos a deteccién de
virus, utilizamos técnicas xenémicas
que, debido & sta extremada sensibi-
lidade, poden detectar fragmentos de
ADN, incluso cando estdn inactivos.
Polo tanto, que se identifique a pre-
senza destes fragmentos de virus non
implica ningtin problema.

Como é o proceso de transmision
dos virus aos alimentos?

Os virus non poden replicarse nos
alimentos, xa que necesitan un or-
ganismo vivo para desenvolverse. Se
un alimento estd contaminado, pode
deberse, por exemplo, a que estivo
en contacto con augas portadoras
dese virus ou a que foi manipulado
por unha persoa infectada.

Por iso, é crucial que os encargados
de manexar alimentos cumpran as
medidas de hixiene axeitadas. Ade-
mais, nos casos nos que sexa posible,
recoméndase un cocifiado previo para
eliminar os microorganismos. Como
estivemos falando, no caso do leite
aplicase un tratamento térmico. »
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0 LEITE

Podemos consumir o leite debida- »“E CRUCIAL VIXIAR,

mente tratado sen preocuparnos |NVESTIGARE TER PRESENTE O
por estas cuestions? CONCEPTO ONE HEALTH, QUE,
Por suposto. O tratamento do lei- coOMO BEN SE SABE, SE REFIRE
te evolucionou moito nos tultimos A INTERCONEXION ENTRE A

trinta anos. Mellorouse a preven- SAUDE HUMANA A ANIMAL E O
ciéon de enfermidades nas granxas ECOSISTEMA” !

e fomentouse o benestar animal.
Ademais, o muxido é moito mais
hixiénico e préstase moita atencién
a non romper a cadea de frio en
ningdn momento.

Sumado a isto, o leite ten unha
trazabilidade excelente, o que nos
permite saber onde estivo en todo
momento e corrixir calquera proble-
ma. Podemos afirmar que nunca foi .
tan seguro consumir leite como o é
hoxe en dia, grazas aos numerosos
controis que se aplican.

Que vantaxes nos pode achegar o
consumo habitual de leite e dos
seus derivados?

0 leite é un alimento comtun en todos
os fogares, facil de preparar e cun
prezo accesible que ofrece moitos
beneficios para o ser humano. Con-
tén proteinas de alto valor biol6xico
e minerais como o calcio e o mag-
nesio. Ademais, a lactosa favorece a
absorcion destes nutrientes. O leite
enteiro, en particular, é rico en vita-
minas liposolubles como a A e a D. H

APLTA: REFERENCIA EUROPEA CON SEDE EN LUGO

AAula de Produtos Lacteos e Tecnoloxias Alimentarias (APLTA) ofrece formacién especializada e servizos tecnoléxicos
avanzados a empresas e entidades do sector ldcteo e alimentario desde 1992. A stia pertenza s infraestruturas de inves-
tigacion da Universidade de Santiago de Compostela permitiulles desenvolver no Campus Terra de Lugo un traballo de
referencia a nivel europeo.

"Contamos cunhas instalacions e cun persoal con moitos anos de experiencia que contribuiu a colocar a provincia no
mapa da industria alimentaria’, explica Rebeca Carballo, responsable de Formacién e Comunicacién da APLTA.

A maior parte do equipo do centro, formado por 15 profesionais, traballa na planta piloto, concretamente no departa-
mento de 1+D, e ofrece servizos de asesoramento técnico. Ademais, a APLTA dispdn de catro laboratorios, nos que se
investiga nos ambitos fisicoguimico, microbioléxico, sensorial e das propiedades fisicas, e conta tamén cunha Area de
Formacién e Comunicacién.

As lifias de investigacion que desenvolven estan interrelacionadas entre si e enfécanse en proxectos ligados 4 alimenta-
cion e a satide, & suprarreciclaxe alimentaria, ao etiquetado limpo, &s tecnoloxias de conservacién e a novos ingredientes.

o No apartado da alimentacién e a sadde, buscan mellorar nutricionalmente os alimentos, desefiando tamén produtos para colectivos poboacionais especificos como
deportistas, ancians, nenos e persoas con intolerancias. Ademais, dedican esforzos & aplicacion de novos ingredientes alimentarios.

e En canto 4 suprarreciclaxe alimentaria, céntranse no aproveitamento e a valorizacién de subprodutos e coprodutos da industria, asi como no tratamento de efluentes,
incorporando tecnoloxias que reducen os vertidos e as cargas contaminantes. O seu obxectivo principal é lograr a sostibilidade dos procesos produtivos mediante a
mellora dos usos enerxéticos e, polo tanto, a reducién dos custos de producion.

e 0 etiquetado limpo é outra drea de gran demanda tanto por parte dos consumidores como das empresas. Aqui céntranse en eliminar ou reducir os aditivos no etique-
tado e en incorporar novos ingredientes funcionais.

o No que respecta as tecnoloxias de conservacion, dedicanse ao desefio e mellora de procesos e formulacions para alongar a vida (til dos produtos, asegurando a stia
calidade e inocuidade alimentaria.

o No referido a novos ingredientes, traballan intensamente no desefio de procesos que permitan obter novos compofentes alimentarios e na integracion de elementos
funcionais, isto é, partes doutros alimentos que se incorporan aos produtos para achegar beneficios a satide dos consumidores.
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KINGMAN x MONTROSS x SUPERSIRE

PROBADO

ROBOT

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

www.aberekin.com [ f] ﬁi‘i,



