Las enzimas que tienan importancia dentro de la indus-

iria léclea son.
- Lipasa: descompone las grasas en acidos grasos - Reductasa: reduce los componentes oxigenados
¥ glicerina, produciendo sabor a rancio produciendo la decoloracion en algunos colorantes
B ; S sknidones an melioes o comao la resarzuring y @l azul de melileno.
aricares de maita/ -Mmmhﬁmomde
4 : - nas en peptonas zmmm.mmtmm
:""'-"_m"’“'“ proNes :
= - Fosfatasa: empieada para controlar si la pasteriza-
- Catalasa: = en
: W RO S ¥ 6N ha 5100 bien reaizada o tambsén para detactar

mezcias de leche cruda con leche pasierizada.



2.3. ANALISIS DE SOLIDOS TOTALES __ Ejemplo:

A. Materiales: Avenguar el porcentae de solidos fotales presentes
, en una muestra de leche que poses una densidad de
= Laciodensimetro 1,028 gricc & 15°C y un porcentaje de malena grasa
b Termdmetro de 36%
c Probeta o recipiente de widnio
d Agitador e Butirometro.
e Buseometro Aplicando la formuia tenemos:
! Tapones para butirometro ST =121G102501025
g Punta dosificadora . ST = 121 (3.6%) t 0.25 (28 geicc) £ 0.25
. Pipeta volumétrica de 11 mis. s e 4,¢1v.1nu25
;m::‘-’:ﬁ ST= 125%
& m’mmm; Emwgmmwﬁumum
| mﬁimmm el { 'es de 126% .
B. Sustancias: ’ .
4 Muestradeleche,
b Wmm.mmuﬂs&m
¢ Acido sulfurico de densidad 1,820- 1,824 gr/cc,

a Analizar la densidad de la muestra de leche.
b Analizarlamateria grasa de la muestrade leche.
© Aplicar la sigwente formuta:
ST.=121G1025D+025

Donde:

ST = sHidos totales

G = % de maltena grasa

L = Grados del lactodensimetro (se loma 28.5 si
la densidad corregida es 1.0285)
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Autocontrol No. 2

Escriba una F sl es falsa o una V si s verdadera cada
una de las siguientes afirmaciones:

1: Las vitaminas son compueslos inorganicos

de origen vegetal

2 —— Enla leche hervida se encueniran las vila-
minas B«, B.-y C.
a El caicio y el polasio, minerales que se
encuentran en la leche como elementos tra-
Zas.
4 — La lipasa es la enzima que descompone

las grasas en glicering y Acidos grasos.

5

La proteasa es la enzima gue descompone
las proteinas en maltosa y oxigeno

Compare sus respuestas con las de la pagina 26.
Si son correctas, avance en su estudio, Si por el
contrario, fallé en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.



Recapitulacion

Los componentes quimicos de la leche son las sustan-
cias que se encuentran disueilas en ella y que deter-
minan su valor como alimento humang y de primera
necesidad. Estos son: grasa, proleina, lactosa, mine-
rales, vilaminas y olros que se encueniran en pegue-
fas cantidades

Los constituyentes distintos al agua se llaman sdlidos
lotales. éstos solidos tolales menos la grasa se deno-
minan solidos no grasos.

El agua de la leche sostiene a los demads solidos que
se encuentran en suspension.

La grasa es la suslancia de mayor valor economico
gue tiene la leche, de ella depende la calidad de ésta
y sus derivados. La grasa le comunica el color amarillo
a la leche.

Las proteinas son compuestos complejos formados
por la union de muchos aminoacidos. Desemperan

un papel muy importanie en la elaboracién de los que-
s0s. Las principales son: caseina, albumina y globuli-
na;

La lactosa es el azucar de la leche. Esta formada por
glucosa y galactosa. Esta delermina las caracteristi-
cas de los productos terminados.

Las vitaminas son compueslos de origen vegelal, pues
son ellos quienes las fabrican. En la leche cruda se
encuentran las vitaminas A, By, B:, Bs, Be, B2, C. D.E. K.

La materia mineral la conforman los elementos coma:
sodio, polasio, calcio, losforo, magnesio, cloro y otros
que se encueniran en pequernas canlidades como alu-

‘minio, cobre, yodo, manganeso, bromo, fidor, boro,

hierro.

Las enzimas son sustancias organicas que aceleran
las reacciones quimicas. Son elaboradas por las bac-
terias o por la misma glandula mamaria. Las mas im-
portantes son: lipasa, amilasa, proteasa, catalasa, re-
ductasa, zimasa, fosfatasa.
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Trabajo Escrito

1 ¢Como se expresa el conlenido de grasa de una mues-
Ira de leche?

2 ¢Que pasos siguic para tomar la cantidad necesa-
ria de acido sulfirico?

3 (Como se realiza la separacion de la materna gra-
sa?

4 4Coémo se debe realizar la lectura en el butirome-
tro?

5 Averiguar el porcentaje de sdlidos totales presentes
en una muestra de leche que posee una densidad
de 1,025 gricc a 18°C y un porcentaje de malera
grasa de 3.7%.

Una vez haya respondido éstas preguntas, envielas
a su lutor
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apelhdos
No de matricula
Direccitn
Muncipio
Fecha de envia
Mo de (a cartilla

Si no le alcanza esta hoja. utilice una adicional

Departamenio. ———M




Vocabulario

ACIDO: Sustancia oe sabor agno como el vinagre

ALCALINO O BASICO: Sustanciague se Oisuelveen
agua y al combinarse con
aadnsimmsalus

AMINOACIDO: Compuesto que
absorcidn mtashnnr de los productos
de la digestion de proleinas. Forma-
dos por una parfe acida y una pare

; s e

.

AZUL DE METILENO: Matena coloranle empleada

enlaindustria y en medicina
COAGULAR: Cuajar
DECOLORAR: Dismnuiroqudarel colofaunacosa
DESDOBLAR: Separar. descomponer, extender
DISPERSION: Separar o esparcir en varnos lugares.

EMULSION: Liguido formado al mezclar con agua
sustancias insolubles en ella, como acei-
tes, grasas, que divididas en particulas

pequefas quedan en suspension en di-
cho liquido

FUERZA CENTRIFUGA: Fuerza generada por la ro-
tacion de un cuerpo

SUSTRATO: Sustancia sobre la cual actua ofra para
desinlegraria o transiormaria en pe-
Quefia porciones

pmdcmmrueh .

GLICERINA: Ligwdo mcoloro, viscoso, dé sabor dul-
ce sokm:eer-aguaym Se em-

HIDROLISIS: Desdoblamiento o rompimiento de la
A molcula de ciertos compuasios orga-
“ MICDS, POT exCeso de agua o por la pre-
santia de una canfidad pequefa de fer-
menlo o de acido.
HOMOGENIZAR: nghmnrmmnﬂo-
bulos pequenos para hacer mas
' estable una emulsion de grasa.
mvu- Moso. perjudicial
PASTERIZAR: Someter la leche a la acoon del calor
para matar ips gérmenes palogenos
0 sea que causen enfermedad

PRECIPITAR: Hacer caer a fongdo de la vasia una
matena sohda

PRESERVAR: Proteger, guardar del dafio a una
cosa.

QUIMOSINA: Fermenio gue existe en |as mucosas o
paredes de! estdmago de los mamife-
ros de los lactantes

REACCION QUIMICA: Cambios en los que unos
cuerpas y se
transforman en otros distintos.

SUSPENSION: Sistema de dispersion de dos cuer-
pos insolubles uno en olro, Cuya esta-
bikdad depende, de la finura de las
particulas de! cuerpo disperso en e
otro
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