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NOTAS SOBRE MATERIAS PRIMAS
LECHE — MINERALES Y VITAMINAS

Pocos alimentos, dentro de los que cominmente forman la dieta cotidiana son tan
ricos en minerales como la leche, en cantidad y variedad.

DE MAGNITUD IMPORTANTE (mg/100 ml)

Potasio 142
Calcio 125
Cloro 105
Fésforo 90
Sodio 62
Azufre 30
Magnesio 8

DE MAGNITUD PEQUENA (mg/100 ml)
Bar!o, Cromo, Estroncio, Fll]or,. .C.obre,, Hierro, Uranio, 250 a 350
Molibdeno, Yodo, Plata, Plomo, Silicio, Niquel

Estos minerales se encuentran formando sales en su gran mayoria. Cabe mencionar
la existencia en la leche de una sustancia, el acido citrico, en cantidades que oscilan
entre 0.2 y 0.4 % en masa, que forma sales muy solubles y de muy facil
aprovechamiento; lo que hace que su presencia en este alimento adquiera
particular importancia. Existe en la leche en forma de citrato tricalcico, tripotasico y
trimagnésico.

Otras sales son las constituidas por cloruro de sodio, de potasio, variados fosfatos:
monopotasico, dipotdsico, monomagnésico, monocalcico y tricalcico. Resultan ser
trascendentes tanto para la alimentacion, como por el papel en la coagulacion de la
leche.

Composicion en sales minerales de las leches de vaca, oveja, y cabra (en miligramos / 100
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Sales minerales Leche de vaca Leche de oveja Leche de cabra
Calcio 120-140 150-200 110-160
Sodio 45-70 30-50 40-50
Potasio 140-175 180-190 160-200
Cloro 100-110 80-100 120-170
Fosforo 78-100 120-140 100-120
Magnesio 10-15 10-15 10-20
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Vitaminas:

La leche contiene vitaminas hidrosolubles y liposolubles, pero en cantidades que, si
las comparamos con las necesidades diarias recomendadas, no presentan un gran
aporte. Se destacan la riboflavina entre las hidrosolubles y la vitamina A entre las
liposolubles.

Otros compuestos naturales contenidos en el suero:

Hay una multiplicidad de compuestos que, aunque sin valor nutricional, son
importantes desde el punto de vista higiénico y bromatoldgico. Se considera natural
que la leche contenga muy pequefias cantidades de urea, creatina, acido urico,
aminoacidos libres y amoniaco, que provienen de la sangre del animal.

Debe tenerse en cuenta también la presencia de gases: anhidrido carbdnico,
nitrdgeno y oxigeno suelen estar presentes en la leche y se evidencian cuando se la
hierve y escapan al medio circundante, elevando la capa formada por las proteinas
del suero que han coagulado. Puede haber también células descamadas
provenientes de la mama, pero no sangre que evidenciaria traumatismos o la
existencia de procesos inflamatorios en la glandula mamaria o leucocitos
agrumados que indican la existencia de procesos piogénicos.

Las vitaminas como indicadores de calidad:

La palabra vitamina indica una sustancia esencial para la vida. Estas son
compuestos organicos necesarios para el cumplimiento normal de las funciones
vitales que no todos son capaces de ser sintetizados, por lo que deben obtenerse
usando fuentes externas.

Es por ello que muchas veces las vitaminas son adicionadas a determinados
alimentos para disminuir las carencias. No obstante, algunas no son lo
suficientemente estables y pueden degradarse perdiendo asi su capacidad
nutricional durante el tratamiento y conservacion del alimento.

Entonces, la determinacién del contenido vitaminico de un alimento no sdélo es
importante desde el punto de vista nutricional, sino que también lo es como
parametro de calidad.
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