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PRESENTACION DEL CUADERNO Y RECOMENDACIONES PRACTICAS

Este cuaderno de trabajo es un programa de actividades de diferentes tipos. Con ellas
pretendemos que adquieras unos conocimientos cientificos y desarrolles unos buenos habi-
tos relacionados con tu alimentacién y el consumo.

La forma de trabajo que te proponemos comienza justo en tu mente, con tus creencias e
ideas previas sobre la leche. Asi, mediante las ACTIVIDADES O (de cero, las primeras), te
invitamos a bucear en tu cerebro en busca de lo que ya sabes, de tu teoria sobre estos te-
mas. Para hacerlo bien son necesarias grandes dosis de reflexion y de sinceridad.

Este primer paso ha de completarse con la discusiéon en grupo y en clase de estas ideas
personales, seguida de la anotacién en el cuaderno de los puntos en comin y de las dis-
crepancias enriquecedoras. En este momento no debemos preocuparnos por los errores.
iEquivocarse es normal para el que desea aprender!

Tras las actividades O encontrarés las ACTIVIDADES P o de planteamiento de proble-
mas. En esta ocasién se trata de seleccionar algunas de las cuestiones anteriores y expo-
nerlas en forma de problemas-preguntas, como si fueran lineas de investigacion. Trazad
vuestro plan de trabajo por grupos y comenzad a responder con suposiciones colectivas.

Partiendo de ellas, adéntrate sin miedo en los desarrollos o ACTIVIDADES D. Con ellas
ampliards tus conocimientos y comenzards a sustituir los viejos por otros nuevos, tal vez
més Otiles y aceptables desde el punto de vista cientifico.

Pero el aprendizaje no se queda aqui. Hay que reforzarlo. Y para ello debemos estu-
diar. Pero no un estudio memoristico in0til, sino enriquecedor. Siguiendo las recomenda-

ciones del apartado ACTIVIDADES E, podras lograrlo.

Ademds, los aprendizajes deben tener algin sentido. Y el sentido lo dan las ACTIVIDA-
DES A o de aplicacién de lo aprendido a casos concretos de la vida misma, sobre la ali-
mentacion y el consumo.

Y un (ltimo consejo. Da a conocer a los que te rodean los resultados de tu trabajo. Con
este fin se han disefiado una serie de ACTIVIDADES denominadas C(comunicacién).

Encontrards, intercalados, textos con informacién basica que te ayudarén a precisar
conceptos. Utilizalos sabiamente como herramientas de trabajo y no para memorizarlos sin
sentido, ya que lo que se memoriza de esta forma no llega a formar nunca parte de ti y se
olvida fécilmente.






|.- ACTIVIDADES O.- PREVIAS

T
~>

Se sincero/a y responde una a una, por este orden y de forma reflexiva, al siguiente cuestio-
nario. Cuando se te indique, discute con tus compaieros de equipo (4-5 alumnos) y anota las ide-
as del grupo y las discrepantes. Realiza, por Gltimo, una puesta en comin de todos los grupos
de la clase, anotando las conclusiones en la pizarra y en el cuaderno.

0.1.- sEncuentras alguna diferencia entre alimento y sustancia nutritiva?
Pon varios ejemplos de cada uno de ellos.
Y la leche? 3Es un alimento o una sustancia nutritiva? 3Por qué?

2Qué nos aporta la leche en nuestra alimentacion?

2En qué crees que se diferencia una leche de calidad
de otra que no lo es?

DISCUSION EN GRUPO Y PUESTA EN COMUN EN CLASE
0.2.- La leche cruda es la leche recién ordefiada. 3la tomarias@

sPor quée

sHarias algo antes? Explica las razones.

sCrees que la leche que se vende en las tiendas y supermercados ha sido sometida a
algin tipo de tratamiento para que se pueda tomar? Explica qué tratamientos, dénde
se realizan y para qué.

De la vaca a la mesa. Es hora de contar esta “historia” de forma completa.

DISCUSION EN GRUPO Y PUESTA EN COMUN EN CLASE



0.3.- 5Crees que la leche puede estropearse? 3Cémo lo notarias?
2A qué crees que se debe?

Y antes de abrir el envase?

sCrees que puede ser perjudicial para la salud?

DISCUSION EN GRUPO Y PUESTA EN COMUN EN CLASE

—
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“’%@ I1.-ACTIVIDADES P: PLANTEAMIENTO DE PROBLEMAS
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En este apartado vais a establecer entre todos/as, y con ayuda de vuestro profesor/a, un plan
de trabajo a partir de los problemas que mds os interesen. Estos van a convertirse en vuestras li-
neas de investigacién, que desarrollaréis por equipos.

P.1.- éQUE QUEREMOS SABER SOBRE LA LECHE?
Anota los temas que interesen a tu grupo en forma de preguntas-problema.

P.2.- 3QUE PROBLEMAS VAMOS A DESARROLLAR EN CLASE
COMO LINEAS DE INVESTIGACION®¢

Hacedlo en funcién de las posibilidades del centro, de la clase y del tiempo disponible en la
asignatura.

Cada problema debe quedar formulado en forma de pregunta. Respéndela provisionalmente
mediante hipdtesis. Posteriormente, con el desarrollo de las actividades, podrés resolver cada
una de las cuestiones planteadas.

P.3.- ESCRIBE EL PLAN DE TRABAJO DE LA CLASE

| PROBLEMA GRUPO FECHA




INFORMACION BASICA SOBRE ALIMENTOS Y SUSTANCIAS NUTRITIVAS

Muchos de nosotros confundimos los términos ALIMENTO y SUSTANCIA NUTRITIVA. El pri-
mero se refiere a los productos obtenidos generalmente de los seres vivos mediante diferentes proce-
dimientos y que ingerimos para vivir. Es el caso de la carne, los huevos, el aceite y los melocotones.
Sin embargo, el segundo concepto se define como aquel compuesto orgénico o inorgénico que forma
parte de los alimentos y que nosotros aprovechamos, durante los procesos nutritivos que ocurren en
nuestro cuerpo, para fabricar energia y los componentes de nuestro organismo. Son sustancias nutriti-
vas o nutrientes: las proteinas, las grasas, el calcio, etc...

Esto nos conduce a otro error muy corriente: la confusién entre ALIMENTACION y NUTRI-
CION. En resumen, la alimentacién es el acto de ingerir alimentos, y puede ser muy variada. La nu-
tricién, sin embargo, es un conjunto de procesos que ocurren en nuestro organismo y que tienen co-
mo misién la fabricacion de energia y de nuestros propios componentes, gracias a los nutrientes que
forman los alimentos.

Para que esto sea posible, es necesario, en primer lugar, digerir los alimentos. La digestion consis-
te en transformar las sustancias nutritivas, generalmente unos compuestos muy complejos y grandes,
en compuestos mds sencillos y pequefios, para que puedan pasar del intestino a la sangre y de alli, a
todas y cada una de nuestras células, donde han de realizar sus misiones nutritivas.

Los alimentos desempeian diferentes funciones segtin las sustan-
cias nutritivas que contienen en mayor proporcion. Son cuatro:

a) Funcién Energética.-Proporcionan la energia para movernos, pen-
sar, etc...La realizan los alimentos ricos en GLUCIDOS o HIDRA-
TOS DE CARBONO y GRASAS. Estos compuestos organicos son
el “combustible” de nuestro cuerpo, y en concreto, de todas y cada
una de nuestras células. La Energia que aportan se mide en kilocalo-
rias o kilojulios.

b) Funcidn Plastica.-La realizan aquellos alimentos ricos en PRO-
TEINAS. Estas son compuestos organicos muy complejos formadas
por cientos de otros compuestos mads sencillos denominados AMI-
NOACIDOS. Cuando comemos proteinas de cerdo, por ejemplo,
estamos tomando aminodcidos con los que después , en nuestro
cuerpo, fabricaremos nuestras propias proteinas. Con ellas construi-
remos musculos, pelo, piel, etc...Son los” ladrillos” para edificar el
cuerpo.

@
ES

Proteinas

Proteinas

¢) Funcién Reguladora.-La poseen aquellos alimentos ricos en VI-
TAMINAS y SALES MINERALES. Estas sustancias nutritivas sir-
ven para que el organismo funcione correctamente, al regular mu-
chos de los procesos que en él ocurren. Son como el “aceite para
nuestra maquina’.

Lipidos g

Glucidos 5%
Glucidos 5%

Minerales Otras
1% 1%

d) Aporte de fibra.-La poseen aquellos alimentos ricos en CELULO-
SA, un hidrato de carbono que no digerimos y que, por tanto, atra-
viesa el tubo digestivo sin ser absorbido, haciendo que las heces se-
Este esquema representa la . R . . ..
proporcién en que se encuentran en  an m4ds voluminosas y ayudando asi a combatir el estrefiimiento y
d a de las . .. . .
Zﬁié’;‘éé?e&ﬁ? if7agear[rl1{7’z;s con los los problemas derivados de la acumulacién de sustancias nocivas en

alimentos. el intestino. Son los “limpiadores” del tubo digestivo.



Segtin las funciones de los nutrientes que contienen en mayor proporcién, los alimentos se clasifican en
siete u ocho grupos:

I.- LECHE Y DERIVADOS LACTEOS

II.- CARNE, PESCADOS Y HUEVOS

III.- LEGUMBRES, PATATAS Y FRUTOS SECOS

IV.- VERDURAS Y HORTALIZAS

V.- FRUTAS

VI.- DULCES, PAN, PASTAS Y CEREALES

VIL.- ACEITE, MANTEQUILLA Y GRASAS ANIMALES
VIII.- BEBIDAS ALCOHOLICAS Y REFRESCOS

lll.- ACTIVIDADES D.- DESARROLLOS

Es probable que muchas de las lineas de investigaciéon que habéis concebido en clase podais
llevarlas a cabo mediante las actividades D. Otras, tal vez no. Para facilitaros el trabajo, os pre-
sentamos éstas agrupadas en torno a problemas sobre cinco temas:

Si quieres tener una idea de los problemas que se pueden trabajar utilizando este cuaderno
de trabajo, consulta los inventarios que vienen al final.

1. 1.- LA COMPOSICION DE LA LECHE Y SUS PROPIEDADES NUTRITIVAS
11.2.- LOS MICROORGANISMOS DE LA LECHE

111.3.- LA PRODUCCION DE LECHE EN UNA GRANJA

[11.4.- LA CENTRAL LECHERA Y LOS TRATAMIENTOS

[11.5.- EL CONSUMO DE LECHE Y SU IMPORTANCIA EN NUESTRA DIETA

11.1.- LA COMPOSICION DE LA LECHE Y SUS PROPIEDADES NUTRITIVAS..-

Las actividades siguientes han de hacerse en el laboratorio del centro, extremando las medi-
das de seguridad. Os recomendamos que os repartdis los desarrollos experimentales entre los
grupos y al final, pongdis en comin las conclusiones acerca de la composicién de la leche.



D.1.- ;CONTIENE AGUA?

a) Emite una hipétesis (suposicién) en grupo

b) Disefia un experimento y llévalo a la préctica, si es posible.

c) Anota los resultados y extrae las conclusiones

d)sHas conseguido el objetivo? Si no es asi, prueba a realizar la experiencia 1

EXPERIENCIA 1: 3Agua en la leche?

Materiales:
Mechero, tapones de goma o corcho, tubos de ensayo y leche

Meétodo:
Calienta unos ml de leche en un tubo de ensayo
tapado con un tapén. Observa lo que ocurre y anétalo.
5Qué conclusiones obtienes de la experiencia?

D.2.- ;CONTIENE AZUCARES?2

La leche no es tan dulce como el azicar que conocemos y que cientificamente se
denomina SACAROSA. Otro azicar muy importante es la GLUCOSA. Los azicares

en general y los POLISACARIDOS, como el ALMIDON, pertenecen a una gran “fami-
lia” de compuestos orgénicos denominados hidratos de carbono.

Muchos azicares reaccionan al hervir con reactivos que contienen cobre, origi-
nando nuevas sustancias de color rojizo o anaranjado. Para saber si una disolucién
contiene un azicar de este tipo, basta afiadir uno de los reactivos citados, calentar y
esperar. Si aparece el color esperado es porque en la disolucién estaba el azicar que
buscabamos. Esto, tan sencillo, es el fundamento de muchos andlisis quimicos.

Para averiguar si la leche contiene un azicar de este tipo, hagamos la siguiente

experiencia a “tres bandas”. —

Materiales: 4‘\“
Glucosa, agua destilada, reactivos de Benedict (ver anexos),

. \P

leche, mechero, tubos de ensayo y pipetas.

EXPERIENCIA 2: 3Azicares en la leche?

Método:
Prepara una disolucién de glucosa en agua destilada.
- LLena tres tubos de ensayo con 2 ml. cada uno: agua destilada, disolucién de glu-
cosa y leche.
- Aflade a cada uno de los tubos 2 ml. del reactivo de Benedict.
- Calienta hasta hervir cada uno de los tubos, CON MUCHO CUIDADO, orientan-
do la boca hacia un sitio donde no haya nadie, mientras agitas suavemente el tubo.
iHay riesgo de que el liquido salte fueral.
- Anota los resultados y las conclusiones comparando los tres tubos.



D.3.- s;CONTIENE PROTEINAS?

Las proteinas son unos compuestos orgdnicos féciles de identificar con un sencillo
andlisis quimico semejante al anterior. Estos compuestos en agua reaccionan con el
sulfato clprico, en presencia de una base como el hidréxido de sodio, dando un color
violeta o rosa. Hagamos la prueba:

EXPERIENCIA 3.1: 3Proteinas en la leche?

Materiales:
Pipetas, leche, disolucién de sulfato cOprico (ver anexos), disolucién de hidroxido de
sodio (ver anexos), albimina de huevo (una proteina), agua destilada, mechero, vaso
de precipitados, tubos de ensayo y leche

Meétodo:
-Echa muy poca albdmina en 100 ml de agua destilada
-Pon la misma cantidad, unos 5 ml, de leche, agua destila-
da y disolucion de albiming, en tres tubos de ensayo dife-
rentes
-Afade a cada tubo de ensayo igual cantidad de hidroxido
de sodio, unos 3 ml. Calienta suavemente.
-Pon con la pipeta unas gotas de disolucién de sulfato co-
prico. Calienta suavemente.
2Qué ocurre en cada uno de los tubos? Anota las conclu-
siones

EXPERIENCIA 3.2: Coagulacién de la leche
Las proteinas de la leche coagulan por la accién de los dcidos combinada con el co-
lor. El modelo podria ser el siguiente:
Imaginate que las proteinas, unos compuestos organicos muy grandes, estan en la le-
che “colgadas por unos ganchos”. 3Qué ocurriria si rompiésemos los ganchos? Pues
que se “hundirian en el liquido y se apelotonarian unas con otras”.

Vamos a hacer la experiencia:

Materiales:
4cido acético puro o vinagre, leche, vasos de precipitados,
mechero, papel de filtro, pipeta

Meétodo.
- Vierte 25 ml de leche en un vaso de precipitados y agrega con la pipeta 10 gotas
de 4cido acético o 40 gotas de vinagre casero. Calienta hasta los 70-80 °C.

a) Observa los cambios que se producen y describelos.

b) Los grumos formados son de...........ccccvviiiiiiiiiiiiii e

c) El liquido que flota se denomina suero, y tiene un gran valor nutritivo.
CONHENE. ...

- Separa el suero de los grumos con papel de filtro.



D.4.- ;CONTIENE GRASA2

a)Pensando en las propiedades de la grasa, propén un desarrollo experimental y [lé-
valo a la préctica.

b)Realiza las siguientes experiencias:

EXPERIENCIA 4.1.- 3Grasa en la leche?
Todos sabemos que la grasa deja unas manchas caracteristicas. Vamos a man-
char...jpapel de filtro!

Materiales:
Papel de filtro, leche, agua, disolucién de glucosa, albimina en agua y aceite

Método:
Dejar caer una gota de cada uno de los liquidos mencionados sobre una tira de po-
pel de filtro. Déjalo secar. ;Qué diferencias y semejanzas hay en las manchas? ;Pue-
des sacar alguna conclusién?

EXPERIENCIA 4.2.- Gotitas de grasa en agua
Echa aceite en agua y agitalo.
2Qué observas? 3Qué ocurre despues de un cierto tiempo? sPor qué?

EXPERIENCIA 4.3.- 3Gotitas de grasa en la leche?
Deposita una gota de leche cruda (si es posible) y otra de brick junto con una gota de
agua sobre un porta-objetos. Cibrelas con un cubre-objetos y observa al microscopio
con el mayor aumento posible. Dibuja lo que observes y anota las conclusiones.

EXPERIENCIA 4.4.- 3Y qué es eso de la nata?
Hierve leche cruda y de brick, botella o bolsa. Déjalas reposar y anota el aspecto de
la superficie de los liquidos. 3Qué ha sucedido? 3A qué se debe? Relaciona los he-
chos con el concepto de densidad. 3Por qué en unos se forma més nata que en otros?

D.5.- ;CONTIENE SAL?

La sal comin se denomina cloruro de sodio, un compuesto inorganico que pertene-
ce a la familia de las SALES MINERALES, que, como sabes, también forman parte de

los seres vivos.

El cloruro de sodio reacciona con el nitrato de plata (jojo con la piell (ver anexos)
originando un compuesto nuevo de color oscuro que se deposita en el fondo, es decir:
que precipita.

Creemos que estds en condiciones de disefiar un experimento para determinar si la
leche contiene sal. Puedes utilizar tres tubos de ensayo, uno con sal en agua, otro con
agua sola y el tercero con leche.



D.6.- ;CONTIENE CALCIO?
El calcio, que también forma parte de las sales minerales de los seres vivos, reac-
ciona con el sulfato de sodio originando un precipitado de color blanco. Como en el

caso anterior, disefia y realiza un experimento para comprobar si la leche contiene
calcio.

Puedes utilizar un tubo de ensayo con agua sola y otro con leche.
sDénde hay gran cantidad de calcio en nuestro cuerpo?

3Estd sélo o formando algiin compuesto?

D.7.- sCONTIENE VITAMINAS?

Las vitaminas son unos compuestos orgdnicos que poseen los seres vivos en muy
pequefa cantidad.

Elabora un informe acerca de las vitaminas de la leche y su importancia para la sa-
lud, consultando y anotando la bibliografia adecuada.

INFORMACION BASICA SOBRE LA COMPOSICION DE LA LECHE

La leche es un alimento producido por las gldndulas mamarias de las hembras de los mamiferos pa-
ra alimentar a sus crias. La de vaca es el alimento mas completo que integra la dieta humana . Y la ra-
z06n la tienes en esta tabla que representa la cantidad de los componentes principales por cada 100 g de
leche, si bien su composicién puede variar en funcién de la raza, la época, la alimentacién , etc...

AGUA.ceeieiieeeeeiiieeeeereeeeeeniieeeeesareeas 870 ¢g
GIASAS eveeenereeeiieeenireeenreeenireeenreee e 37¢
ProteiNas.....veeeieeeieeeeiee e 32¢g
lactosa y otros azucares.........c.......... 46¢
sales minerales de
K,CIl,Na,Ca,P,etc......cccoeverennd 0,7¢g
(de Ca............ 0,12 g)
vitaminas Ay del grupo B
Energia......ccoooveiieniiiiiiienceee 65 kcal

En los paises donde su consumo es del orden de medio litro diario, la leche proporciona, por térmi-
no medio, un 10 % de la Energia total de la dieta, un 75 % del calcio, un 14 % de la vitamina A y una
proporcidn significativa de vitaminas del grupo B. Por el contrario, aporta poco hierro y vitamina D.

D.8.- gQU,I'E ES LA LECHE DESNATADA? 3Y SEMIDESNATADA?
sQUE SIGNIFICA LECHE ENTERA?

Busca informacién en diferentes envases.



D.9.- 3QUE FUNCIONES NUTRITIVAS DESEMPENA LA LECHE?

[11.2- LOS MICROORGANISMOS DE LA LECHE

D.10.- sESTAN REALMENTE LIMPIAS NUESTRAS MANOS?

EXPERIENCIA 5
Prepara tres placas con agar nutritivo tal como se recoge en los anexos y toca con los
dedos cada una de ellas.

Caja 1.- Manos sucias
Caja 2.- Manos lavadas con agua y jabén
Caja 3.- Manos lavadas con agua y jabén y
frotadas con alcohol de 96 ¢
Incuba las placas en una estufa a 37 °C
Observa lo que ocurre en cada caso y extrae
las conclusiones oportunas.

INFORMACION BASICA SOBRE MICROORGANISMOS

Un microorganismo es un ser vivo invisible a simple vista, es decir, de tamafo microscépico. Por
esta razon, también los llamamos microbios.

Hay varios grupos de microorganismos. Entre ellos vamos a destacar los virus, las bacterias, los pro-
tozoos y los hongos microscépicos.

A menudo asociamos la palabra microbio con enfermedad. Pero, aunque cueste creerlo, la mayoria
de los microorganismos desempefian importantes papeles en los ecosistemas y, muchos de ellos son
beneficiosos directamente para el hombre. Vamos a citar algunos ejemplos:

-Las levaduras, hongos unicelulares, que nos permiten la fabricacion del vino, de la cerveza y del pan.
-Las bacterias y los hongos descomponedores, auténticos barrenderos del suelo y del agua, que
transforman la materia orgdnica de los cadaveres y restos de seres vivos en materia inorganica, devol-
viéndola al medio, para ser de nuevo utilizada por otros seres vivos como las plantas, las algas y otros

microbios (ver el ejemplo siguiente).

-Los microorganismos que realizan la fotosintesis y por tanto, fabrican materia organica a partir de
la inorgénica, produciendo oxigeno necesario para la respiracién de los seres vivos.

-Algunas bacterias de nuestro intestino, que fabrican vitamina K, necesaria para la coagulacion de
la sangre.

-Y por fin, los microbios pardsitos del hombre, que pueden provocar muchas enfermedades.
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acilos

con endosporas

estafilococos estreptococos

Los microbios estan en todas partes, como compaiieros invisibles de viaje: En el suelo de nuestra ca-
sa, en el agua de la piscina, sobre la hoja de un libro, en una manzana, en nuestras manos sucias e in-
cluso, recién lavadas,. Basta con “sembrarlos” en un medio nutritivo apropiado e “incubarlos” a la tem-
peratura adecuada.

Y por supuesto, ;EN LA LECHE!

La leche cruda, es decir, recién ordefada, es un caldo de cultivo de gran variedad de microorganis-
mos, que encuentran en ella la materia orgdnica que les sirve de alimento. Entre ellos sobresalen, por
sus consecuencias para la salud, las bacterias patdégenas, que podrian causarnos enfermedades.

Pero también alberga otras bacterias que no son patégenas, como las del 4dcido lactico, que alteran la
leche provocando su acidificacion. Se denominan bacterias banales.

La leche cruda, destinada al consumo humano, no debe contener mds de 100.000 bacterias por ml,
a 30 °C, antes de su tratamiento. Después del mismo no debe contener bacterias patdgenas, aunque si
pueden quedar de otros tipos, segtn los procesos a los que sea sometida. El recuento de bacterias se ha-
ce de forma automatica en la central lechera con un aparato denominado CONTADOR DE BACTE-
RIAS.

Te parecerd que son muchas las bacterias que puede haber en un mililitro de leche. Pero no debe ex-
trafarte. El tamafio de una bacteria es, aproximadamente, de 1 micrémetro (0.001 mm). En un pequefio
cubo de 1lcm de arista (1 centimetro cuibico o mililitro) cabrian, apifiadas, UN BILLON de bacterias,
aproximadamente.

Si un hombre midiese 1.7 km de altura, una de sus células mediria 5 cm y una bacteria de su intesti-
no, apenas 1 mm.

Las bacterias que contaminan la leche tienen procedencias muy diversas. De mayor a menor grado
de contaminacién que producen en la leche, estas fuentes son:
-los equipos de ordefio
-la mamitis o inflamacién de las mamas
-las operaciones durante el ordefio
-el aire, que contiene particulas en suspension
-las infecciones latentes de las ubres



Las bacterias pueden crecer. Pero en este caso, el crecimiento no se refiere a su tamaiio, si no a su
nimero. Lo hacen dividiéndose cada una de ellas en dos, al cabo de unos 20 minutos. Este proceso de
reproduccion celular hace que su nimero aumente de forma vertiginosa, multiplicindose por 2 cada 20

minutos. t= 20 min

El crecimiento de las bacterias en su medio de cultivo depende, entre otros, de varios factores:
- disponibilidad de alimento
- cantidad de agua presente

- temperatura del medio:
unas bacterias son mds sensibles que otras a la temperatura. Algunas resisten tempera-
turas de hasta 75 °C y las hay que presentan formas de resistencia denominadas ESPO-
RAS, que pueden soportar incluso mas de 100 °C.
La temperatura es un factor que hay que tener presente en la produccién de leche. Esto,
como veremos, serd fundamental a la hora de comprender los procesos a los que se so-
mete la leche antes de llegar a nuestra mesa.

D.11.-LAS BACTERIAS Y LA SALUD:
sQUE ENFERMEDADES PODRIA TRANSMITIR LA LECHE CRUDA?

Segin la normativa vigente, la leche cruda debe proceder de cabafias indemnes
de tuberculosis y brucelosis.

a)Haz un informe sobre alguna de estas enfermedades.

b)Recopila noticias de periédicos, televisién u otras fuentes sobre enfermedades pro-
ducidas por la leche u ofros alimentos en mal estado.
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D.12.- ;SE CONSUME LECHE CRUDA?
2Se vende leche cruda en tu localidad? 3Crees que estd permitido? 3Por qué?

2Qué se hace (o hacia) con la leche cruda antes de ingerirla2 Consulta en casa a tus
familiares.

2Qué se hace con los biberones después de su uso? 3Por qué?

D.13.- 3POR QUE SE ESTROPEA LA LECHE?

Deja leche a temperatura ambiente durante varios dias. Observa lo que sucede y
explica lo ocurrido en base a tus conocimientos.

D.14.- 3HAY BACTERIAS EN EL YOGUR?

El yogur es un derivado lacteo que se fabrica gracias a la accién de determinadas
bacterias, las cuales transforman el azicar denominado lactosa en dcido lactico, pro-
duciéndose la coagulacion de la leche.

EXPERIENCIA 6: Las Bacterias del Yogur

Materiales:
Microscopio de 600 aumentos como minimo, portas y cubre-objetos,
agujas enmangadas, cuentagotas, cubeta, soporte para tinciones, mechero de alco-
hol, azul de metileno (ver anexos), glicerina y un yogur.

Método:
- Toma un pequefa porcién de yogur con la aguja enmangada
- Disuélvela en una gota de agua sobre un porta y extiéndela uniformemente
- Seca la preparacién, sin quemarla, con la llama del mechero
- Lava la preparacién dejando caer unas gotas de alcohol para arrastrar la grasa
- Seca la preparacién al aire
- Tifie sobre el soporte de tinciones con una gota de azul de metileno durante 2 minutos
- Lava con agua, inclinando el porta y con cuidado de no arrastrar la muestra
- Cubre la preparacién con una gota de glicerina y pon encima un cubre-objetos
- Observa con gran aumento. Dibuja lo que ves e identifica las bacterias en base a la
informacién basica que has leido.
5 De qué se nutren estas bacterias@



111.3.- LA PRODUCCION DE LECHE EN UNA GRANJA

INFORMACION BASICA SOBRE LA PRODUCCION DE LECHE EN UNA GRANJA

Gran parte de la leche que consumimos en nuestras casas procede de explotaciones mas o menos
grandes, si bien, atin quedan repartidas por la geografia andaluza y espafiola granjas tradicionales.

Las granjas cuentan con ordefio mediante maquinas ordefiadoras, que succionan la leche de la ubre
mediante una bomba de vacio.Una vaca produce unos 5000 1 de leche por ternero, aunque algunas pue-
den llegar hasta los 10.000 I. El periodo de produccién dura 305 dias.

La calidad de la leche depende de su sabor y riqueza en nutrientes, asi como de su bajo nivel bacte-
riolégico.

Pero no toda la leche que se produce y envasa es de igual calidad. Esta depende de varios factores
estrechamente relacionados con lo que sucede en la explotacidn:

- Ganado de buena raza lechera.

- Alimentacién rica, variada y equilibrada, con todos los nutrientes esenciales. Ten en cuenta que
la vaca fabrica la leche en sus glandulas mamarias a partir de los nutrientes que toma con los ali-
mentos.

- Cuidados higiénicos y sanita-
rios del ganado.

- Adecuada higiene y limpieza
en la explotacién y los opera-
rios.

- Rigurosa higiene durante el
ordeflo y almacenamiento del
producto.

- Refrigeracion de la leche an-
tes de su envio a la central.

- Personal cualificado y moti-
vado, con ilusién por una pro-
duccién de calidad.

- Proximidad de las granjas a la central lechera.

D.15.- jQUE MOGOLLON DE BACTERIAS!

Las bacterias se reproducen con una velocidad sorprendente. Cada 20 min (segin
el tipo de bacteria y las condiciones del medio) una bacteria se reproduce origindndo
dos nuevas células.

Supongamos que partimos de una poblacién inicial de 100 bacterias en 1 ml de
leche. 5Cuéntas bacterias habré al cabo de 4 horas, incubdndolas a 37 °C?
Completa esta tabla para averiaguarlo:

tenmin. 0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200 220 240

N

t = tiempo en minutos N = n® de bacterias

Pero esto sucede a 37 °C. 3Qué ocurrird a otras temoperaturas?
2Y si partiesemos de una poblacién inicial con muchas més bacterias?
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D.16.1.- sPOR QUE HA DE REFRIGERARSE LA LECHE CRUDA?

Se ha analizado la leche recién ordefiada y ha dado un recuento de 4295 bacte-
rias/ ml. A continuacién se han almacenado tres muestras de esta leche durante 48
h, a diferentes temperaturas. Los resultados se expresan en la tabla siguiente:

temperatura en °C nimero de bacterias/ml.
4 4.566
10 127.727
15 33.011.111

a) sQué relacién encuentras entre temperatura y nimero de bacterias@
b) 5Qué temperatura te parece mdas aconsejable para conservar
la leche en la granja?
c) 3Qué sucederd si se afiade continuamente leche recién ordefiada
a un depésito con leche a la temperatura ideal?
d) 5Qué puede ocurrir si la central estd lejos de las explotaciones?
e) 5Y si se vende leche cruda con una furgoneta por la calle?

D.16.2.- gCOMO INFLUYE LA CONTAMINACION INICIAL DE LA LECHE CRUDA EN
LA CALIDAD DEL PRODUCTO? Y EL TIEMPO?

Vamos a suponer dos granjas Ly S. En la primera, las condiciones higiénicas son
mejores, estando las vacas y los equipos de ordefio muy limpios. En la granja S, sin
embargo, las condiciones higiénicas dejan mucho que desear, estando las vacas y los
equipos menos limpios. Se hacen andlisis microbiolégicos para ver el nivel de conta-
minacién de la leche en ambas granjas en el momento inicial, inmediatamente des-
pués del ordefio y alas 24, 48 y 72 h posteriores, bajo condiciones de refrigeracién
a4’ CY 10° C. He aqui los resultados:

condiciones de |temperatura tiempo de almacenamiento en horas

produccién en 2C 0 24 48 72
granja L 4 4.295 4.300 4.566 8.427
granja S 4 136.533 281.646 538.775 749.030
granja L 10 4.295 13.961 127.727 5.725.277
granja S 10 136.533 1.170.546 13.662.115 25.687.541

a) sPor qué el recuento de bacterias es mucho menor en la granja L2
b) 5Cudnto tiempo podria estar almacenada la leche cruda a 4° C
en ambas granjas? 3Y a 10° C?

c) 5Qué conclusiones extraes acerca de la influencia de la contaminacién
inicial en la produccién de leche de calidad?

d)Tras 48 h. 3Cémo seria la calidad bacteriolégica de ambas leches a 4° C2 3Y a
10° C2



e) 5Qué te parece mejor, desde el punto de vista higiénico: el ordefio
manual o el realizado con equipos de ordefio?

f) Hay granjas que no poseen tanques de refrigeracién. En este caso, la leche se en-
trega al camién que la conduce a la central en céntaras metdlicas. 3Qué consecuen-
cias pueden derivarse de este sistema de recogida?

D.17.- ;QUE CONDICIONES OPTIMAS DE CONSERVACION DEBE REUNIR LA LECHE
CRUDA PRODUCIDA EN UNA GRANJA ANTES DE SU TRANSPORTE A LA
CENTRAL LECHERA?

Marca con una cruz las respuestas correctas:
— Contaminacién inicial baja/media.
— Contaminacién inicial media/alta.
— Contaminacién inicial baja.
— Temperatura de conservacién a 0° C.
— Temperatura de conservacion entre 3-4° C.
— Temperatura de conservacién superior a 5° C.
— Tiempo de almacenaje superior a 48 h.
— Tiempo de almacenaije inferior a 48 h.
— Tiempo de enfriamiento superior a 3h(enfriamiento lento).
— Tiempo de enfriamiento inferior a 3 h(enfriamiento rapido).

D.18.1.- ;COMO SE PRODUCE LECHE EN UNA EXPLOTACION ANDALUZA?

Es el momento de girar una visita a una explotacién. Preparate un guién con aque-
llos aspectos que te interese saber.

No obstante, en los anexos encontraras una guia para facilitar el trabajo en la

granja.

D.18.2.- gDONDE SE PRODUCE LECHE EN NUESTRA COMUNIDAD AUTONOMA®

=N
ph 3
\
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[11.4.- LA CENTRAL LECHERA. TRATAMIENTOS

INFORMACION BASICA SOBRE LOS TRATAMIENTOS QUE RECIBE
LA LECHE EN LA CENTRAL

La leche cruda llega a la central en camiones-cisterna isotermos. Una vez alli, ha de someterse a una
serie de procesos cuyo objetivo fundamental es hacerla apta para el consumo humano.

Los procesos o tratamientos que recibe la leche estdn en funcidn de las caracteristicas propias de la
leche y del tipo de producto final que se quiera poner en el mercado.

Las caracteristicas que posee la leche cruda y que hay que tener en cuenta en la central son:
a) Impurezas sélidas
b) Crecimiento microbiano antes y después de los tratamientos: Posible presencia de
bacterias patdgenas y sus esporas resistentes al calor, asi como existencia de bacterias
banales que alteran la leche.
c¢) Contenidos variables de grasa
d) Formacién de nata en la superficie de la leche
e) Envasado en diferentes recipientes y conservacion hasta su consumo
La tecnologia actual hace posible la resolucién de los problemas que plantea la leche cruda y una

produccioén lactea de calidad microbioldgica y nutritiva, acorde con las normativas que rigen esta acti-
vidad alimentaria, vigentes en la Unién Europea.

D.19.- gQUE TRATAMIENTOS RECIBE LA LECHE CRUDA?

Podriamos describir los procesos que sufre la leche cruda en una central y asi, sin
més, esperar que los entiendas. Pero tal vez sea mds instructivo el que conozcas pri-
mero la compleja tecnologia que hay en una industria de este tipo y que seas tG mis-
mo/a, al final, quien relacione la solucién tecnolégica con cada uno de los proble-
mas o caracteristicas de la leche cruda citadas en el recuadro de informacién bésica
anterior.



INFORMACION BASICA SOBRE LOS PROCESOS TECNOLOGICOS
EN UNA CENTRAL

TRATAMIENTOS PREVIOS GENERALES

 HIGIENIZACION - Consiste en someter la leche a la accién de una fuerza centrifuga muy
intensa, mediante giros a gran velocidad (unas 10.000 veces por minuto) para acelerar el proceso
de desplazamiento hasta el fondo del recipiente de las particulas sélidas, mas densas (mds pesa-
das). Se realiza en una CENTRIFUGA DE HIGIENIZACION, en caliente.

+ SEPARACION DE GRASA Y NORMALIZACION o ESTANDARIZACION - El proceso
es semejante a lo descrito en las lineas anteriores. En este caso es la grasa, menos densa, la que
tiende a flotar en la superficie. Pero este proceso es muy lento, por lo que, para acelerarlo, se so-
mete a la accion de una fuerza centrifuga que hace que la leche se quede més abajo y la grasa
“viaje” a la superficie. Se hace también en una CENTRIFUGA DE SEPARACION DE GRA-
SA(DESNATADORA).

Después, mediante un mecanismo automatico y regulable, se va extrayendo la grasa y mez-
cldndose con el resto del liquido, obteniéndose lo que se denomina leche ESTANDARIZADA; es
decir: con un contenido en grasa estandar o normalizado, segtn el tipo de leche que se desee ob-
tener. Estos tipos son:

- Leche entera.- con un nivel minimo de grasa del 3,5 %
- Leche semidesnatada.- con un contenido en grasa entreel 1,5yel 1,8 %.
- Leche desnatada.-con menos del 0,3 % de grasa

El sobrante de grasa o nata se envasa después de recibir los adecuados tratamientos.

ESQUEMA DE UNA CENTRIFUGADORA v

Alimentacion

Salida de nata

Salida de leche desnatada
Rodete para leche desnatada
Rodete para nata

Tubo de alimentacion
Distribuidor

Juego de platos

Plato separador

Sistema «soft-stream»

. Canales ascendentes

CeNOOrLN

-
- O

12. Recinto de lodos

13. Expulsion de lodos

14. Piston axial

15. Céamara de agua de cierre

16. Conducto de agua de apertura
17. Valvula de piston

18. Salida de lodos

« HOMOGENEIZACION .- Consiste en hacer pasar la leche por unos estrechos orificios a alta
velocidad, para someter los glébulos de grasa a rozamientos y choques que los deforman y rom-
pen, obteniéndose asi glébulos mucho mds pequeiios, sin tendencia a agregarse ni a separarse de
la leche. La leche adquiere mas blancura y sabor y es mds facil de digerir. Se hace en caliente.
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TRATAMIENTOS TERMICOS.-

* Fase comtn a todo tipo de leche:
1.- Comprobacion de la temperatura a la que entra la leche
2.- Termizacién o calentamiento previo a 60 °C, mientras se centrifuga
la leche en la HIGIENIZADORA
3.- Enfriamiento rdpido a 4 °

* Tratamientos térmicos propiamente dichos:
Pasterizacion o Esterilizacion, segin se realice a menor o mayor temperatura:

- Pasterizacién:
Se realiza a 78 °C durante 15 s, eliminando de esta forma todas los microbios pa-
tégenos y la casi totalidad de los banales. La leche se envasa en bolsa o en cartén
rex. Su periodo de conservacion es de 7 dias a 6°C. A esta leche se la conoce por
el nombre de “leche del dia” ya que posee una corta fecha de caducidad.

- Esterilizacién:
Se realiza a mayor temperatura para destruir todos los microbios y sus formas de
resistencia. El resultado es una leche estéril, es decir: sin microbios.Puede ser, a
su vez, de dos tipos:

- Esterilizacion “cldsica”
A menor temperatura, pero con tiempo mds largo: 20 min a 120° C, den-
tro de la botella. La fecha de consumo preferente es de seis meses.

- Esterilizacion UHT (ultra high temperature= ultra alta temperatura).
Puede hacerse, a su vez, de dos maneras:

a) UHT por método indirecto, con agua
caliente a 140° C durante 2 segundos me-
diante intercambiadores de calor. Poste-
riormente se enfria para su envasado a 20
- 25° C. El agua caliente nunca entra en
contacto con la leche.

b) UHT por método directo, también lla-
mado UPERIZACION, (el mds moderno)
mediante inyeccion de vapor de agua a
140 - 150° C durante dos segundos. Poste-
riormente se elimina el agua sobrante y se
enfria a 20 - 25° C, antes de ser envasada.

[|
|
|
|
2 P
La leche UHT se envasa asépticamente
[ ] en Tetra Brick y sin aire en una envasado-

Sistema de llenado aséptico

a.- Rollo de carton ra automatizada. Tiene un periodo de con-
b.- Tubo de llenado sumo preferente de tres meses, a partir de
c.- Comienzo del enrollado del papel la fecha de envasado.

d.- Cierre de los envases

e.- Bafo estéril



A la luz de estos datos, completa este mapa conceptual con los tratamientos que recibe
la leche en la central:

PASTERIZACION - ESTERILIZACION - HOMOGENEIZACION - SEPARACION DE LA GRASA -
TERMIZACION - ENFRIAMIENTO RAPIDO - HIGIENIZACION - ESTANDARIZACION - TRATAMIEN-

TOS TERMICOS
LECHE CRUDA
CONTENIDO PARTICULAS PRESENCIA FORMAGION ENVASADO Y
VARIABLE SOLIDAS DE DE NATA CONSERVACION
DE GRASA MICROBIOS
CORTA LARGA
COMPROBACION

. DE LA TEMPERATURA

CENTRIFUGACION DE REFRIGERACION

\ { 1 EN FRIO
( >©

A TEMPERATURA
AMBIENTE

D.20.- ;COMO FUNCIONA UNA CENTRAL LECHERA®

Visita una central y observa los procesos que alli se efectéan. Anota el orden en el
que se realizan, qué controles se efecttan para asegurarse de que el producto es de
calidad y algunos datos sobre produccién de los diferentes tipos de leche. Puedes uti-
lizar como herramienta para este trabajo la guia para la visita a una central lechera
que figura en los anexos.
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[11.5.- EL CONSUMO DE LECHE Y Y SU IMPORTANCIA EN NUESTRA DIETA

D.21.- s5CUANTA LECHE TOMAMOS AL DiA2
Elabora un cuestionario para una encuesta en tu centro, con el objetivo de conocer
el consumo medio de leche y derivados lacteos en diferentes grupos de edad: nifos-

nifias (Primaria), chicos-chicas (Secundaria), adultos-adultas y ancianos-ancianas.
Presenta los datos en tablas y gréficos, de forma clara y precisa.

D.22.- sTOMAMOS LECHE SOLA?

Este alimento y sus derivados intervienen en muchas preparaciones culinarias. Haz
una lista preguntando en casa.

D.23.- 3QUE LUGAR OCUPA LA LECHE EN NUESTRA ALIMENTACION?

Completa una tabla con los alimentos ingeridos en un dia o, mejor, durante una se-
mana, para asi determinar qué lugar ocupa la leche en nuestra propia dieta:

S .‘ —""\’J\-.

Nt/ Almuerzo Merienda
tipo de alimentos | grupo | sustancias nutritivas funciones
comida
desayuno pan \4 glicidos E

mantequilla | VI grasas animales E
leche I
cacao VI | s
zZumo Voo

TIPO DE COMIDA:

desayuno, bocadillo del recreo (almuerzo), comida, merienda y cena.

ALIMENTOS:

Cada uno de los alimentos que componen las comidas, detallandolos. Debes incluir
los refrescos.

GRUPO:
Se refiere al grupo al que pertenece el alimento.



SUSTANCIAS NUTRITIVAS:
Las que posee el alimento en mayor proporcion.
FUNCIONES:
Pueden ser Energética (E), Pléstica (P), Reguladora (R) y Aporte de Fibra (AF).

a)sCrees que tomas suficientes alimentos Energéticos?@

2Y Pldsticos? 3Y Reguladores?

b):Crees que tomas muchos alimentos Energéticos?

c)3Cudles pueden ser las consecuencias de un elevado consumo de
alimentos Energéticos?

d)sCudles pueden ser las consecuencias de un bajo consumo de
alimentos Reguladores?

e)sTomas suficientes alimentos ricos en fibra vegetal?

f)sQué problemas de salud puede ocasionar un bajo consumo de fibra?
g)sCémes poco para no engordar y asi mantener el tipo?

5Qué problemas de salud puede ocasionar el comer poco?
h)sCuénta leche o derivados lacteos tomas al dia?

i)sCrees que te alimentas correctamente?

D.24.- 3CUANTA LECHE DEBEMOS INGERIR AL DIA2

Este problema puede plantearse teniendo en cuenta que la mayor parte del calcio
que necesita una persona lo aportan la leche y los derivados lacteos. Se recomienda
una ingestion diaria de unos 800 mg al dia para un adulto y de unos 1000-1200 mg
para un adolescente (en periodo de crecimiento). Calcula ahora la cantidad de leche
que debes ingerir para satisfacer estas necesidades, suponiendo que el calcio lo apor-
te casi en su totalidad la leche.

INFORMACION BASICA SOBRE EL CONSUMO DE LECHE Y LAS
NECESIDADES DIARIAS

En otro apartado de este cuaderno hemos aprendido que la leche es un alimento muy completo, ya
que nos aporta un alto y variado contenido de nutrientes.

Se recomienda, por ello, un consumo medio de medio litro de leche al dia. Sin embargo, esta cifra
hay que aumentarla a tres cuartos de litro para los nifios y nifias y un litro para los adolescentes y em-
barazadas. Los bebés no deben ingerir leche de vaca, sino leche maternizada, mds equilibrada a estas
edades.

La leche sola o acompafiada de cacao o frutas (batido), puede sustiturse por queso, yogur o cual-
quier otro derivado lacteo.

Este alimento estd especialmente indicado para chicos/as de vuestra edad, ya que durante la puber-
tad y adolescencia se realiza una gran actividad fisica y mental. Ademads se produce un intenso creci-
miento. La leche nos aporta, en este momento de nuestra vida, vitaminas, proteinas y minerales, ade-
mads de la Energia necesaria para desarrollar una intensa actividad vital.

Dentro de los minerales estd el calcio, un componente fundamental de los huesos junto con el f6s-
foro, y que vamos a necesitar en gran cantidad para fortalecer nuestro esqueleto en crecimiento. Y pa-
ra prevenir la osteoporosis, un problema de salud de las personas mayores, que ahora nos parece dis-
tante, pero que empieza a fraguarse durante esta etapa de nuestra vida, que es cuando se deposita gran
parte del calcio.
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Y una vez finalizado el crecimiento, hacia los 25 afos, el calcio sigue siendo necesario para repo-
ner lo que se pierde y asegurar la robustez de nuestros huesos. Por eso el consumo de leche es también
aconsejable en adultos/as y ancianos/as.

La madre, durante la gestacion, necesita un aporte suplementario de vitaminas y minerales, lo mis-
mo que el bebé que se estd formando en su interior. El calcio que toma la madre a través de la leche
contribuye a formar los huesos y a que el bebé nazca fuerte y saludable. Algo parecido sucede durante
la lactancia.

D.25.- 5SE CONSUME LECHE EN LAS CANTIDADES RECOMENDADAS?

Compara los resultados de tu encuesta en el centro con las recomendaciones de la
informacién bésica anterior.

e

_2n IV.- ACTIVIDADES E: ESTUDIO

=N
Con la siguiente serie de actividades pretendemos que los conocimientos mds importantes,
desarrollados hasta ahora, formen parte de tu mente. Esto es aprender.

E.1.- Repasa las conclusiones de los desarrollos del apartado anterior.

E.2.- Elabora un esquema o mapa conceptual sobre estos dos temas de estudio:
- Composicién de la leche, propiedades nutritivas y recomendaciones dietéticas
- Tratamientos que recibe la leche cruda antes de su consumo

La forma de elaborar los mapas conceptuales es muy sencilla. Utiliza para ello
los conceptos que han ido apareciendo en las actividades D y en los recuadros
con informaciones bdsicas, relaciondndolos unos con otros mediante frases relati-
vamente cortas, a la manera de puentes.

E.3.- 5Qué has aprendido sobre la leche? Recuerda el epigrafe titulado “actividades
0”. Vueve a leerlo comparando tus conocimientos anteriores con los nuevos. Reflexiona,
ademds, sobre la utilidad de los mismos.
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El objetivo de este peniltimo grupo de actividades es el de ver si lo aprendido puedes apro-
vecharlo en la resolucién de cuestiones prdcticas sobre el consumo.

ﬁfﬁ ! . V.-ACTIVIDADES A.- APLICACIONES

A.1.- Compara el sabor de la leche pasterizada, esterilizada y UHT. sNotas algunas dife-
rencias? 3A qué crees que se deben?

A.2.1.- 53Cudl de los tres tipos de leche anteriores conservard mejor sus cualidades nutriti-
vas? 3Por quée

A.2.2.- 3Serias capaz de relacionar un excesivo nimero de bacterias en la leche cruda, la
intensidad de los tratamientos térmicos y el valor nutritivo de la leche tratada? 3Seré de bue-
na calidad?

A.3.- sPor qué hay que guardar la leche de botella o UHT en el frigorifico una vez abierto
el envase? 3Cudnto puede durar abierto?

A.4.- En cierta tienda guardan la leche pasterizada en una estanteria no refrigerada. 3Com-
prarias leche en este establecimiento? 3Qué harias ante una situacién como esta?

A.5 .- Las cajas de Tetra Brick se envasan asepticamente sin aire. 3Por qué?

A.6.- Investiga y haz un informe sobre la elaboracién de queso y explica la relacién que tie-
ne este proceso de fabricacién con la coagulacién de la leche.

A.7 .- Vamos a fabricar yogur:

Materiales:
Un litro de leche entera, un yogur natural, una cacerola, una cuchara de madera, un
termo o en su defecto un recipiente de porcelana y un pafio de lana.

Meétodo.-
- Calienta la leche entera de bolsa o botella hasta una temperatura de 40 - 452 C

- Echale un yogur, remueve con la cuchara y pasa la mezcla a un termo o a un recipiente de porcelana
Si utilizas termo, el proceso ha acabado. Deja reposar el producto 8 h. Cuando se haya producido la
coagulacién, llévalo al frigorifico. {No lo agites para que
no pierda homogeneidad ni suavidad!

Si has utilizado recipiente de porcelana. Tapalo con el
pafio de lana y ponlo cerca de un radiador durante 8 h.
Mételo después en el frigorifico, para consumirlo fresco.
Puedes afiadirle durante el proceso frutas o frutos secos.
a) sPor qué se le afiade yogur a la leche?
b) sPara qué se calienta la mezcla hasta

40 -45°C?

c) 3A qué se debe la coagulacién de la leche?

A.8.- Estudio de diferentes marcas de leche.-
Recopila informacién sobre los diferentes tipos y marcas de leche y compéralas con-
feccionando una tabla. Te recomendamos que te fijes en el contenido en grasa, trata-
mientos, aditivos empleados, composicién(si la trae), condiciones de conservacion, ori-
gen, lugar de fabricacién, tipo de envase, precio por litro, publicidad, etc...
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A.9.- sPosee el mismo valor nutritivo la leche entera que la leche desnatada? Ten en cuenta
que 1 g de grasa aporta 9 kcal, mientras que 1 g de proteinas o de glicidos aportan 4
keal.

3A quién recomendarias su consumo? sPor qué? Y el de leche semidesnatada?

A.10.- Muchas marcas de leche envasan batidos de sabores. Analiza su etiqueta y estudia
su composicion.

A.11.- Compara el valor nutritivo de la leche con el de ofros alimentos. Estudia para ello su
valor energético y su contenido en proteinas, grasas y vitaminas mds importantes.
2A cudntos gramos de carne equivale un vaso de leche desde el punto de vista pro-
teico? 3Y energético?

A.12.- A menudo salen bolsas, bricks o botellas de leche en mal estado. Una de esta alte-
raciones consiste en un cierto sabor agrio. Seguidamente, al calentarla, ésta se corta. Ex-
plica este fenémeno.
A.13.- 5Qué tipo de leche se consume més? 3Por qué?
A.14.- sPor qué dura més la leche esterilizada?
A.15.- Abriendo nuevos caminos:

Elabora una lista de posibles temas de ampliaciéon alrededor de la leche, la vaca o

la ganaderia en Andalucia.

Redacta un informe sobre alguno de ellos para ampliar tus conocimientos y aplicar los
que posees.

(55 yI.- ACTIVIDADES C: COMUNICACION

5 ‘f 'jT;’

S E

C.1.- Realiza una campaiia en tu centro para promocionar el consumo de leche de calidad.
Busca para ello un eslogan atractivo.

C.2.- Elabora un comic o un mural sobre la produccién de leche. Podria titularse: “De la va-
ca a la mesa”.

C.3.- Si tu centro cuenta con los equipos adecuados, podrias hacer un montaje audiovisual,
con diapositivas, acerca de la produccién léctea. Las diapositivas pueden realizarse me-
diante dibujos reducidos con la fotocopiadora y pasados a acetatos. Se recortan y se mon-
tan en marquitos que encontrards en tiendas especializadas.

C.4.- Redacta un informe para el periédico de tu centro, recogiendo los aspectos de la le-
che que mds puedan interesar a los lectores. Te sugerimos algunos temas:

-Propiedades nutritivas y recomendaciones dietéticas

-El Valle de los Pedroches y la produccién lactea

-La central lechera

-Tipos de leche



<= ANEXOS:

1.- PREPARACION DEL REACTIVO DE BENEDICT.-
1,73 g de Sulfato ctprico 5H:0
17,3 g de Citrato de Sodio
10 g de Carbonato de sodio (anhidro)
100 ml de agua destilada.
Se disuelve todo en agua destilada.

2.- PREPARACION DEL NITRATO DE PLATA. -
1 g de Nitrato de plata en 99 ml de agua destilada. Guardar en frasco topacio para
evitar que la disolucién sea dafiada por la luz. jCuidado con el nitrato de plata, es
corrosivol

3.- PREPARACION DEL AZUL DE METILENO..-
3 g de azul de metileno
30 ml de etanol
100 ml de solucién de hidréxido potésico 1:10.000 (0,1g en 11 de agua)
Se disuelve el colorante en el alcohol y luego se afiade el resto. Puede adquirirse ya
preparado en tiendas especializadas de material de laboratorio.

4.- PREPARACION DE UNA DISOLUCION DE HIDROXIDO DE SODIO AL 20% EN PESO.-
20 g de hidréxido de sodio en 80 ml de agua.
Especial cuidado con el hidréxido de sodio porque es corrosivo y libera calor en di-
solucién.

5.- PREPARACION DE LA DISOLUCION DE SULFATO CUPRICO PARA LA IDENTIFICACION
DE PROTEINAS -
20 g de sulfato ciprico hidratado en 100 ml de agua caliente. Agitar.

6.- PREPARACION DE PLACAS CON AGAR NUTRITIVO .-
Con mucho cuidado, después de limpiarse y desinfectarse bien las manos y sin respi-
rar encima de las placas, coloca 15 ml de una disolucién de agar nutritivo (ver mas
adelante) en cada una de las placas. Cuando se enfrie por debajo de los 40 °C soli-
dificard y podrés comenzar la experiencia.
El agar es facil licuarlo calentdndolo al bafio maria.

7.- PREPARACION DE AGAR NUTRITIVO .-

Peptona..........ccceeveennnns 5¢g
Extracto de carne........... 39
Cloruro de sodio............ 59
Agua destilada........ 1000 ml
Agar en polvo......... 10-15¢g

Poner el agua en un erlenmeyer y afiadir uno a uno los demés componentes.
Hervir durante dos o tres minutos para disolver y homogeneizar la mezcla.

Tapar el matraz erlenmeyer y esterilizar en olla a presién, con uno o dos de-
dos de agua, durante unos minutos.
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ANEXO 8:

Guia para la vista a una explotacién andaluza de ganado vacuno lechero.

EXPLOTACION: UBICACION.

DISTANCIA A LA CENTRAL LECHERA: FECHA:

1.-Raza del ganado y caracteristicas 2.-Alimentacién

3.-Cuidados veterinarios 4 .-Tareas y operarios

5.-Ordefo 6.-limpieza e higiene en instalaciones y
............................................................. equipos

7 Producciédn lactea 8.-Andlisis reciente de leche
............................................................ proteinas: grasas:
............................................................. h. de carbono: N bacterias/ml:
............................................................. otros datos:

ANEXO 9:

Guia para la visita a una central lechera

CENTRAL: UBICACION:

N2 DE EXPLOTACIONES: FECHA:

DISTANCIA MEDIA A LAS EXPLOTACIONES:

1.-Tipos de leche y otros productos 2.-Tratamientos

3.Relacién de la central conlas
explotaciones. Beneficios para los
ganaderos e
4.Controles periédicos 5.- Limpieza e higiene en instalaciones y equipos



INVENTARIO DE ACTIVIDADES D

SOBRE LA COMPOSICION DE LA LECHE Y SUS PROPIEDADES NUTRITIVAS

D.1.-
D.2.-
D.3.-
D.4.-
D.5.-

SOBRE

D.10.

D.11.

D.12.

SOBRE

D.16.

3CONTIENE AGUA? D.6.- ;CONTIENE CALCIO?

sCONTIENE AZUCARES2 ~ D.7.- sCONTIENE VITAMINAS?

3CONTIENE PROTEINAS2 ~ D.8.- 5QUE SON LA LECHE DESNATADA,

sCONTIENE GRASA? SEMIDESNATADA Y ENTERA2 i

sCONTIENE SAL? D.9.- 5QUE FUNCIONES NUTRITIVAS DESEMPENA LA LECHE?

LOS MICROORGANISMOS DE LA LECHE

- sESTAN REALMENTE LIMPIAS D.13.- sPOR QUE SE ESTROPEA LA LECHE?
NUESTRAS MANOS? ,
- 5QUE ENFERMEDADES PODRIA D.14.- 3HAY BACTERIAS EN EL YOGUR?

TRANSMITIR LA LECHE CRUDA?

- 3SE CONSUME LECHE CRUDA? D.15.- ]QUE MOGOLLON DE BACTERIAS!

LA PRODUCCION DE LECHE EN UNA GRANJA

1.- sPOR QUE HA DE REFRIGERARSE LA
LECHE CRUDA?

D.16.2.- QCOMO INFLUYE LA CONTAMINACION INICIAL DE LA LECHE CRUDA

D.17.-

EN LA CALIDAD DEL PRODUCTO? Y EL TIEMPO?
sQUE CONDICIONES OPTIMAS DE CONSERVACION DEBE REUNIR LA
LECHE CRUDA ANTES DE SU TRANSPORTE A UNA CENTRAL ¢

D.18.1.-- gCQMO SE PRODUCE LECHE CRUDA EN UNA EXPLOTACION ANDALUZA?
D.18.2.- sDONDE SE PRODUCE LECHE EN NUESTRA COMUNIDAD AUTONOMA?

SOBRE

D.19.-
D.20.-

LOS TRATAMIENTOS EN LA CENTRAL LECHERA

QQUE TRATAMIENTOS RECIBE LA LECHE CRUDA?
sCOMO FUNCIONA UNA CENTRAL LECHERA?

SOBRE EL CONSUMO DE LECHE Y SU IMPORTANCIA EN NUESTRA DIETA

D.21.-
D.22.-
D.23.-
D.24.-

D.25.--

5CUANTA LECHE TOMAMOS AL DiA?

sTOMAMOS LECHE SOLA?

3QUE LUGAR OCUPA LA LECHE EN NUESTRA ALIMENTACION2
3CUANTA LECHE DEBEMOS INGERIR AL DiA2

5SE CONSUME EN LAS CANTIDADES RECOMENDADAS?
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