Leche y Productos lácteos

	Definición
	La leche es la secreción obtenida de las glándulas mamarias de los animales mamíferos, la cual puede ser consumida como tal o de la cual se pueden elaborar una diversidad de productos.

	Descripción 
	La leche es un líquido opaco, de color blanco a color amarillento. El sabor es ligeramente dulce.

	Importancia
	La leche entera tiene todas las vitaminas en cantidades diversas, aunque si durante el procesamiento se produce un descremado las vitaminas liposolubles (presentes en la grasa) se separan con la nata. También contiene B-carotenos y proteínas, aunque muchas veces debido a la severidad de los tratamientos térmicos, estas proteínas pueden perder parte de su valor nutricional. 

	Composición
	La composición varía de la leche varia de modo notable de un animal a otro. En todos los casos el agua (63-87%) es el principal componente. El principal carbohidrato de la leche es la lactosa.  

	Productos
	El yogurt, el queso, la natilla, la leche agria y los diferentes tipos de leche que ofrece actualmente el mercado

	Operaciones Tecnológicas
	Homogenización: La homogenización se refiere a la disminución del tamaño de los glóbulos con el fin de que estos no se separen (se observan dos capas: una más amarilla que es la grasa y otra más blanca que es la leche descremada).

Descremado: El descremado justamente consiste en lograr esta separación con el fin de elaborar productos libres de  grasa. Esta grasa es utilizada en otros productos tales como helados. 

	Almacenamiento 
	Los productos lácteos en general debe ser almacenados en refrigeración con el fin de retardar su descomposición, incluso aquellos productos que se pueden almacenar a temperatura ambiente debido a la intensidad del tratamiento térmico, deben ser almacenados en refrigeración después de ser abiertos.

	Consumo
	Si usted tiene la posibilidad de consumir leche de vaca directamente recuerde que antes de hacerlo debe aplicarle un tratamiento térmico con el fin de evitar enfermedades tales como la tuberculosis, la brucelosis, entre muchos otras, para lo cual puede hervir la leche por un período de 30 min.

	Otros aspectos
	*Es recomendable el consumo de leche descremada, debido a que la grasa contenida en la leche es muy aterogénica, esto significa que se queda obstruyendo las arterias y las venas, y esto puede provocar incluso paros cardíacos

*Las personas que sufren de intolerancia a la lactosa tienen la posibilidad de consumir productos delactosados

* El queso es un producto altamente rico en proteínas, con un alto contenido de calcio y además no presenta problemas para aquellas personas sufren de intolerancia a la lactosa


