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ANALISIS COMPARATIVO_ANALISIS COMPARATIVO

LECHES UHT SEMIDESNATADAS

Saludables, bien elaboradas

y sin rastro de fraude

Las mas caras no tienen mejor composicion nutricional
ni quedan mejor en la cata

SE HAN ANALIZADO ocho muestras de
leche UHT semidesnatada, dos de ellas enri-
quecidas en vitaminas Ay D. Todas se comer-
cializan en tetra briks de un litro. Las més ba-
ratas son Ramy Gurelesa, que cuestan 0,63y
0,65 euros, respectivamente, y las mas caras
Celtay Puleva, a 0,75 euros el litro.

Las principales conclusiones son que las
ocho tienen una composicién similar, que
se comercializan bien etiquetadas y que ca-
recen de deficiencias higiénico-sanitarias.
También se ha constatado, mediante anali-
sis especificos, que en estas muestras no
hay fraudes de calidad, que los fabricantes
podrian cometer para abaratar los costes de
elaboracion del producto.

En la cata destacaron Kaiku y Ram,
mientras que Celta y Puleva (las mas caras)

obtuvieron las peores calificaciones. La
mejor relacion calidad-precio es Ram. Otra
opcion interesante es Kaiku.

La leche resulta esencial para nuestra sa-
lud en todas las etapas de la vida, funda-
mentalmente por su elevado aporte de cal-
cio (125 mg/100 ml), similar en los tres
tipos de leche: entera, semidesnatada y des-
natada. La semidesnatada contiene entre el
1,5% y 1,8% de grasa. Cien mililitros (me-
dio vaso) aportan solo 45 calorias.

Como se elahora la leche UHT
semidesnatada

Se obtiene de la leche entera, tras la elimi-
nacion total de su nata y la incorporacion
posterior de grasa lactea. Se siguen los si-
guientes pasos:



Obtencidn de la leche cruda, refrigeracion y
transporte a la central

« Ordefio de la vaca, para conseguir leche
cruda.

* Refrigeracion en tanques, donde se con-
servaa4°C.

» Transporte hasta la central lechera, en
camiones refrigerados.

« Filtrado y desgasificacion, para eliminar
sustancias o particulas y gases ocluidos
portadores de malos olores.

» Normalizacién (precalentamiento y centri-
fugacion): ajuste de la cantidad de grasa.
Para separar la nata o crema (grasa lac-
tea), la leche se calienta a 40°C. A conti-
nuacion, la nata se separa por centrifu-
gacion y mediante la adicion de nata, se
consigue la leche semidesnatada.

Al eliminar parte de la grasa, se pierden
vitaminas liposolubles (A, D y E). Algunos
fabricantes, para compensar estas pérdidas,
adicionan vitaminas a estas leches semi y
desnatadas. Las leches a las que se les afia-
de vitaminas y otros nutrientes, como el
calcio, se consideran leches especiales “en-
riquecidas”, lo que debe figurar en el etique-
tado. No es necesario consumir leche
semi o desnatada enriquecida, ya que
con una dieta equilibrada se cubren las ne-
cesidades de esas vitaminas liposolubles.

* Tratamiento térmico. El proceso UHT con-
siste en un calentamiento en flujo conti-
nuo de la leche cruda a una temperatu-
ra elevada (minimo ,135° C) durante al
menos un segundo, con el fin de destruir
todos los microorganismos residuales de
descomposicidn y sus esporas. Esto alar-
ga la vida del producto, a temperatura
ambiente, hasta tres meses.

* Homogeneizacion. Rompe los glébulos de
grasa, con lo que se consigue una distribu-
cion uniforme y més fina de lagrasa en la
leche. Asi, se dificulta la aparicion de la na-
ta en la superficie y se hace mas digestible.

« Envasado, en un recipiente opaco, de for-
ma que se reduzcan al minimo las trans-
formaciones quimicas, fisicas y organo-
Iépticas.

« Distribucion de los envases por los dife-
rentes puntos de venta.

Una composicion nutricional

muy similar

La leche es un producto natural estan-
darizado y homogéneo. Por ello, no es de
extrafiar que la composicion nutricional
que de las ocho muestras ha deparado el
analisis sea similar. Lo que diferencia una
leche entera de una semi o desnatada es su
contenido en grasa. La entera tiene un

O comsrmese: on Nemasa Drapa I o s sesarar

Tienen tanto calcio
como la leche
entera, poca grasa
(entre un 1,5% y
un 1,8%) y aportan
solo 45 calorias
cada cien gramos

porcentaje de grasa superior al 3,5%, la »

MARCA RAM
Precio (euros/litro) 0,63
Etiquetado Correcto
Proteina (%) 3,08
Grasa total (%) 1,52
Lactosa monohidratada (%)! 4,70
Valor caldrico (kcal/100 ml) 448
Extracto seco (%)? 10,2
Extracto seco magro (%)3 8,67
Adicion de permeado? No
Aguado No
Adicion de suero de queseria No
Adicion leche en polvo No
Tratamiento térmico excesivo No
Estado microbiolégico Correcto
Antibidticos No detectado

Cata(1a8) 6,1

KAIKU GURELESA|  PRESIDENT CENTRAL
LECHERA

ASTURIANA

0,72 0,65 0,69 0,69
Correcto Correcto Correcto Correcto
3,15 3,10 311 3,02
1,52 1,52 1,50 1,52
4,79 451 4,76 4,66
454 44,1 45 44.4
10,3 10 10,2 10,1
8,77 8,48 8,72 8,56

No No No No

No No No No

No No No No

No No No No

No No No No
Correcto Correcto Correcto Correcto
Nodetectado ~ Nodetectado ~ No detectado  No detectado
6,3 6,1 6,1 6

PASCUAL PULEVA CELTA
0,74 0,75 0,75
Correcto Correcto Correcto
3,04 3,15 3,02
1,51 1,58 1,51
472 4,85 4,76
44,6 46,2 44,7
10,2 10,3 10
8,68 8,75 8,48

No No No

No No No

No No No

No No No

No No No
Correcto Correcto Correcto
No detectado ~ No detectado  No detectado
6 52 5,2

(1) Lactosa: Azdcar propio de la leche. (2) Extracto seco: parte sélida del producto; lo que queda de la leche cuando se elimina el agua. (3) Extracto seco magro: lo que queda del producto cuando se
elimina el agua y la grasa. (4) Permeado: leche compuesta por agua, lactosa y minerales; sin proteinas. También se llama “agua de leche”.
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Recomendaciones de
consumo diario de leche

Diversos organismos inter-
nacionales que trabajan por
mejorar la nutricién y la sa-
lud recomiendan el consu-
mo de medio litro de
leche al dia, que apor-
ta el 75% de la canti-
dad diaria recomenda-
da de calcio.

Ahora bien, estas can-
tidades varian seguln
sean las etapas de la
vida:

Nifios mayores de
3 aiios: 2-3 vasos
de leche al dia

Adolescentes: 3 vasos
de leche al dia

Adultos: 2 vasos de
leche al dia

Gestacion y Lactacion:
3-4 vasos de leche
al dia

Anciano: 2-3 vasos
de leche al dia

Estos consumos minimos
recomendados son, natural-
mente, menores si se in-
gieren otros lacteos o deri-
vados como yogures,
quesos, cuajadas, flanes,
natillas...

desnatada una proporcion inferior al 0,5%
y la semidesnatada debe situarla entre
1,5%y 1,8%. En este analisis, el contenido
graso varia solo desde el 1,5% de Président
hasta el 1,58% de grasa de Puleva, todas
ellas cerca del limite inferior en el rango es-
tablecido por la norma (1,5% -1,8%).

La grasa de la leche semidesnatada con-
tiene acidos grasos saturados (entre 1y
1,1 g/100 ml) y colesterol (entre 6,5y 9
mg/100 ml), pero también presenta grasas
insaturadas (0,5 g/100 ml), entre las que
se encuentra el linoleico, acido graso esen-
cial que el organismo no puede obtener por
Si mismo y necesita conseguir de los ali-
mentos que le son proporcionados.

El contenido medio de proteinas en las
leches semidesnatadas rondé el 3% y las
proporciones variaron muy poco. La leche
semidesnatada debe contener al menos un
2,72% de este macronutriente, valor que
superan todas las analizadas. Las proteinas
son deficitarias en ciertos aminodacidos, pe-
ro se complementan muy bien con los que
contienen los cereales, dando lugar a pro-
teinas de alto valor biolégico. En cuanto al
azucar de la leche, la lactosa, se hall6 en
una media del 4,7%; el menor contenido lo
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0,63 euros/kilo, 0,72 euros/kilo
la mas barata

1 RAM 1 KAIKU
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La mejor relacién calidad-

Otra interesante opcion. Sus

presentd Gurelesa con un 4,5% y el mayor,
Puleva con un 4,9%.

Por otro lado, la leche semidesnatada es
un alimento poco energético: aporta unas
45 calorias cada 100 mililitros. Ya en ma-
teria de vitaminas, contiene las del grupo
B (en especial, B2 o riboflavina) y las lipo-
solubles A,DYE.

Hablando de minerales, aporta calcio
en cantidades similares a la leche entera
125 mg/100 ml, ademas de fésforo, mag-
nesio, potasio, sodio y cinc. Las cantidades
de vitaminas y de calcio dependen de si la
leche esta enriquecida o no en dichos nu-
trientes.

El extracto seco es lo que queda del pro-
ducto cuando se elimina el agua y tampo-
co en este parametro se han encontrado di-
ferencias resefiables.

El extracto seco magro, lo que queda
cuando se elimina el aguay la grasa, es un
parametro legislado: a pesar de que varia
su contenido segun la época del afio, no de-
be ser inferior a 8,25%. Los valores de to-
dos las muestras superan este limite, va-
riando poco: desde el 8,48% de Celtay
Gurelesa hasta el 8,77% de Kaiku.

0,65 euros/kilo, barata.
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0,69 euros/kilo.

PRESIDENT

=

WGURELESA 1 PRESIDENT

it

En cata, 6,1 puntos, entre las En cata, 6,1 puntos,
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precio. La Unica que, segln
el etiquetado, emplea aditi-
vos (estabilizador E-451).

En cata, 6,1 puntos, entre

las mejores: ocupa posicio-
nes privilegiadas en todas

las caracteristicas evalua-
das y recibe comentarios

favorables por sabor y color.

contenidos en proteina y
extracto seco magro son leve-
mente superiores a los del
resto, lo que puede indicar un
mayor esmero en la calidad
de la leche en origen.

En cata, la mejor, 6,3 pun-
tos: ocupa posiciones de
cabeza en olor y sabor,

pero recibe algunos comen-
tarios de “poco sabor”

Yy “poco espesa”.

mejores: la mejor en olor, reci-
be algunos comentarios de
“poco sahor” y “poco espesa”.

entre las mejores: gusta
por “cremosa”, pero
recibe criticas por “
poco sabor” y “regusto”.



No hay fraude en la calidad

Los fraudes posibles son la adicién de agua,
permeados (leche sin proteinas, se trata de un
compuesto de agua, lactosa y minerales),
sueros de queseria y leche en polvo. Para de-
tectar una adicion de permeados, se calcula
el indice lactosa/proteina, que debe encon-
trarse entre 1,4 y 1,6. Valores superiores a
1,6 indicarian adicién de permeado. Los ob-
tenidos por las ocho nuestras se encuentran
dentro del rango permitido. Otro parametro
que ayuda a detectar adicion de agua a la le-
che, fraude en desuso por su facil deteccion,
adicién de sueros o permeados, o de leche en
polvo o un exceso en el tratamiento térmico,
es el punto de congelacion de la leche, cerca-
no a-0,52 °C. Un punto mas cercano a cero
grados indica la posibilidad de que la leche es-
té aguada o se le hayan afiadido sueros o per-
meados. Si es menor, se piensa en la adicion
de polifosfatos o leche en polvo, o que ha reci-
bido un tratamiento térmico excesivo. Las
ocho presentaron un punto de congelacién
cercano al de la leche de vaca.

La adicion de suero de queseria se ve-
rifica con la presencia de una proteina, gli-
comacropéptido, que se utiliza como indica-
dor de calidad del producto, ya que su

CENTRAL LECHERA PASCUAL
ASTURIANA 0,74 euros/kilo
0,69 euros/kilo
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presencia puede indicar la aparicion de pro-
teolisis (rotura de las proteinas) relacionada
con la presencia de gérmenes psicotrofos
antes del tratamiento térmico. En ninguna
muestra se registré dicha proteina.

Para la deteccion del exceso de trata-

miento térmico se determinan los valores
de lactulosay furosina, que se originan en la
transformacion de la lactosa debida al calor.
La lactulosa es el parametro de distincion
entre leches esterilizadas en botella y UHT.
Para las UHT, la lactulosa debe estar debajo
de 600 mg/I. Ninguna muestra superé di-
cho valor, aunque Celta se acerca al limite.
Los valores mas bajos los presentaron Kaiku
y Président con 306 mg/l'y 323 mg/I, res-
pectivamente. En la furosina, se requiere
que no exceda los 200 mg/100 g de protei-
na. Ninguna de las ocho se acercé a dicho
valor.
La adicion de leche en polvo se determi-
na con el indice “Lactulosa/furosina”. Se
establece un limite inferior de 2,5 y se con-
sidera que a las leches con valores inferio-
res se les ha adicionado leche en polvo. Las
ocho superaron el limite. Se investigd tam-
bién la presencia de antibioticos en la le-
che; en ninguna se detectaron. ¢

0,75 euros/kilo, 0,75 euros/kilo,
es la mas cara junto a otra. es la mas cara junto a otra.
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EnSintesis

Se han analizado ocho leches
UHT semidesnatadas, dos
de ellas enriquecidas en vi-
taminas Ay D, y todas en
tetra briks de un litro.

Las mé&s baratas son Ram y
Gurelesa (0,63 y 0,65 euros,
respectivamente),

y las mas caras Celta y
Puleva (0,75 euros/litro).

La leche es esencial para
nuestra salud y lo es en
todas las etapas de la vida,
por su elevado aporte de
calcio (125 mg/100 ml),
similar en los tres tipos
de leche: entera, semides-
natada y desnatada.

En la elaboracion de las
leches semi y desnatadas se
pierden vitaminas liposolu-
bles presentes en la grasa,
pero no necesitamos consu-
mir leches enriquecidas en
esas vitaminas, porque una
dieta equilibrada ya
las proporciona.

Las ocho muestras tienen una
similar composicion nutri-
cional, se comercializan
bien etiquetadas y carecen
de deficiencias higiénico-
sanitarias.

No hay fraude de calidad
(que los fabricantes podrian
cometer para abaratar los
costes de elaboracion) en

estas muestras. No les han 29
sido afiadidos agua, perme- ™
ados, suero de queseria  s—
ni leche en polvo.

Enriquecida en vitaminas

Ay D. Sus contenidos en proteina
y extracto seco magro son leve-
mente superiores a los del resto,
lo que puede indicar un mayor
cuidado de la calidad de la leche
en origen.

En cata, una de las dos
peores, con 5,2 puntos:
las valoraciones mas
bajas en sabor y sabor
residual. Es criticada
por su color “oscuro”,

y por su sabor “fuerte”
y “amargo”, ademas
de por “espesa”.

Enriquecida en vitaminas
AyD.

En cata, 6 puntos: recibe
criticas por “poco sabor”
y “poco espesa”.

En cata, 6,0 puntos:
recibe criticas por “poco
sabor” y “poco espesa”.

La mejor relacion calidad-
precio es Ram, la mas
barata y una de las
mejores en la cata.
Otra opcion es Kaiku,
la mas apreciada en la cata.

En cata, una de las dos peores,
con 5,2 puntos: ocupa las peo-
res posiciones en olor, sabor y
sabor residual. Es elogiada por
su color y criticada por su
sabor “fuerte” y “amargo”.
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Mejor relacion calidad-precio Opcion interesante






