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Introduccién. En los Ultimos afios el interés por establecer
técnicas relativamente répidas y confiables para estimar la
autenticidad o calidad de las leches producidas en el pais ha
cobrado gran relevancia. Los casos de adulteraciones con
derivados, sustitutos o subproductos | acteos importados han
sido cada vez mas frecuentes ante el aumento del consumo
del producto, asi como la introduccion de férmulas lacteas
gue se hacen pasar por leches puras.

Las técnicas analiticas tradicionales o las recientemente
propuestas (bromatoldgicos, cromatografias, electroforésis,
etc.) para determinar la composicion y con ello estimar la
calidad de las leches, asi como para tratar de identificar
posibles adulterantes, aunque precisas, son relativamente
costosas, pero sobre todo implican largos tiempos para
desarrollar. Esto anivel industrial resulta con frecuencia poco
préctico. En el presente estudio se describe la correlacion del
comportamiento viscoso original de las leches puras en
particular con algunos de s componentes y sobre todo
como se presentan cambios en esta viscosidad por efecto de
diversos adulterantes. Se discute ademas la posibilidad de
utilizar el comportamiento viscoso como método alternativo
de répida operacion para estimar la calidad o adulteracion de
leches crudas anivel industrial.

Metodologia Para el estudio se caracterizaron 150 muestras
diferentes de leches provenientes de 7 municipios
productores del estado de Jalisco. La composicién de las
leches (proteinas totales, caseinas, grasas totales,
carbohidratos y minerales) fue determinada segun técnicas de
las normas oficiales. La viscosidad de las muéstras, tanto
puras como adulteradas, fue medida usando un viscosimetro
Cannon-Fenske a 0°C. Las mediciones fueron hechas por
triplicado. Los adulterantes utilizados fueron sueros frescos y
concentrados deshidratados, carbohidratos y grasas
vegetales, en diferentes proporciones.

Resultados y Discusion. Se analizé una amplia poblacién de
muestras de leche con objeto de llevar un estudio estadistico
a fin de determinar un rango promedio de composicién
representativo de las leches de la region, dada la alta
variabilidad en la composicion de las muestras. Este rango de
composicion fue determinado considerando el 75 % de la
poblacion de muestras con mayor frecuencia de viscosidad y
composicion. Los valores minimo y méximo de viscosidad del
rango fue de 2.55 ®® y 2.75 P respectivamente, siendo €l
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promedio de 2.64 cP. Lacomposicion promedio del rango fue
de 3.05 % de proteinas totales, 3.4 % de grasay 4.9 % de

Fig. 1 Efecto de dos adulterantes sobre el comportamiento
viscoso de la leche cruda pura. Las lineas inferior y superior
indican los Iimites minimo y maximo de viscosidad del rango
promedio de la leche pura determinado a partir de una
poblacién de 150 muestras.

carbohidratos y minerales. Se observé que las proteinasy las
grasas tienen un mayor efecto sobre la viscosidad,
incrementandose esta segun aumenta su cantidad. Mismo
fendmeno fue observado cuando la leche es adulterada con
formulas de concentrados de proteina y grasa. La figura 1
muestra el efecto de dos adulterantes (TAE y ALAPRO) en
solucién a 10 %, adulterando en diferentes porcentajes
muestras de leche pura. TAE (concentrado rico en
carbohidratos, 70 %) disminuye la viscosidad original de la
leche pura conforme aumenta el volumen de adulteracién,
mientras que ALAPRO (concentrado de seroproteinas a 56
%) incrementa la viscosidad original. En ambos casos
adulteraciones superiores a 5 % provocan que la viscosidad
salga del rango de viscosidad normal determinado. Mismo
fendmeno se observd con otros adulterantes de la misma
naturaleza.

Conclusiones. Se aprecian cambios significativos en la
viscosidad de la leche cuando esta es adulterada con
diferentes sustancias, lo cual puede ser utilizado como
método alternativo para estimar su calidad o adulteracién.
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