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Los habitos modernos de los consumi-
dores con ciclos de compra menos frecuen-
tes, asi como la posible dificultad que puede
surgir debido a la necesidad de mantener la
cadena de frio durante su distribucion (desde
la industria, expendedor y consumidor) y la
potencialidad de exportar dicho producto, han
generado un interés creciente por extender la
vida util de la leche fluida. Esta debe presen-
tar ciertas caracteristicas que la preserven del
deterioro microbiano relacionado con la expo-
sicién a la temperatura.

Con el proposito de obtener propieda-
des organolépticas comparables con las de la
leche pasteurizada y una vida util prolongada,
el método elegido es el que permite un calen-
tamiento directo a temperaturas del orden de
140-148 °C durante 2 - 5 s y el producto obte-
nido es la leche Ultra Alta temperatura (UAT o
UHT) o larga vida. Son posibles dos alternati-
vas para el calentamiento directo: esto es in-
yeccion de vapor o infusién. En el primer ca-
so, la leche es calentada en muy corto tiempo
hasta alcanzar la temperatura establecida por
la inyeccion de vapor mientras que en el caso
de la infusion, la leche es bombeada dentro
de varios canales de vapor. Si bien los avan-
ces tecnolégicos han permitido minimizar los
efectos de la alta temperatura, en algunos ca-
sos se percibe un suave olor y flavour a coci-
do. La bibliografia sugiere cuando la leche se
trata por infusion, el producto asi obtenido es
el que sufre menores cambios quimicos y or-
ganolépticos.

Se han propuesto indicadores quimicos
relacionados con la agresividad del tratamien-
to térmico. Entre ellos estan: la inactivacion de
la lactoperoxidasa, la formacién de furosina y
lactulosa y la desnaturalizacion de la proteinas
séricas. Los dos mas representativos son la
desnaturalizacion de la B-lactoglobulina y la
formacién de lactulosa a partir de la lactosa.

Para ellos se han establecido niveles caracte-
rizando el tipo de tratamiento térmico.

Solicitado por una empresa fabricante
de este tipo de productos, en el presente tra-
bajo, se estudiaron estos indicadores, ademas
de la desnaturalizacién de la o-lactoalbumina
en 32 muestras de leches tratadas con distin-
tos procesos de Ultra Alta Temperatura inclu-
yendo muestras de mercado, leche cruda y
pasteurizada como referencias. La metodolo-
gia empleada fue desarrollada utilizando cro-
matografia liquida de alta presion. De acuerdo
a los datos obtenidos, se establecieron tres
niveles de concentracion para las proteinas
séricas y la lactulosa, pudiendo establecer a
través de estos indicadores a qué proceso
térmico fueron sometidas. Los resultados
mostraron que, las leches obtenidas a partir
del tratamiento por infusion fueron las que
presentaron menores desvios con respecto a
la leche pasteurizada y los que sufrieron los
cambios mas drasticos fueron las leches ob-
tenidas a través de procesos empleando tem-
peraturas o tiempos de residencia mayores.

La herramienta disenada permite obte-
ner este tipo de informacién a partir del pro-
ducto final , hecho que es de importancia para
conocer las caracteristicas del producto y las
posibles causas de desvio.

Para mayor informacién contactarse con:
Graciela Muset - gmuset@inti.gov.ar
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