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PARTE 1
TERMINOS GENERALES
Leche: es el producto de la ordefia de vacas sanas, bien alimentadas y en reposo. Esta compuesta de agua, lactosa, grasas, r \,

vitaminas, minerales y proteinas.

*Las leches de otros animales se denominan segun la especie de la que proceden, ejemplo: Leche de cabra, leche de oveja,
etc.

Leche descremada: es aquella con un contenido maximo de hasta 5 gramos de materia grasa por litro.

Leche en polvo: es el producto obtenido por la eliminacion parcial del agua que contiene la leche, contiene un maximo de 3,5%
de humedad.

Leche entera: es aquella con un contenido superior a 30 gramos de materia grasa por litro.

Leche natural: es aquella que solamente ha sido sometida a enfriamiento y estandarizacion de su contenido de materia grasa
antes del proceso de esterilizacion.

Leche recombinada: es el producto obtenido de la mezcla de leche descremada, grasa de leche y agua potable en proporcion
tal que cumpla los requisitos.

Leche reconstituida: producto resultante de la adicion de agua a la forma deshidratada o concentrada del producto en la
cantidad necesaria para restablecer la proporcion apropiada del agua.

Leche semidescremada: es aquella que ha sido sometida a un proceso tecnologico para disminuir su contenido de grasa
entre un 1,5% y un 1,8%.

VARIACIONES

Bebida lactea: se denominara “bebida lactea” a los productos elaborados en base a leche, con un minimo de
30% de leche en el producto final, tal como se consume de acuerdo a la definicion de leche liquida y en polvo.

Formula lactea: producto alimenticio elaborado principalmente a base de leche, con adicion de otros
ingredientes, que esta especialmente disenado para satisfacer las necesidades nutricionales de los
lactantes y/o nifios de corta edad.

Leche de vaca A2: es un tipo de leche que solo contiene una variante especifica de la beta-caseina, una
proteina de la leche. Las dos principales variantes de la beta-caseina son A1y A2. La leche A2 se produce a
partir de vacas que, genéticamente, solo producen beta-caseina A2.

Leche fortificada: leche a la cual se le ha adicionado uno o mas nutrientes esenciales, para prevenir o
corregir una deficiencia demostrada de un nutriente especifico en la poblacion o en grupos especificos.

Producto lacteo: producto obtenido a partir de todos los componentes de la leche, pueden tener aditivos
alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios.

COMPONENTES Y ATRIBUTOS .

Caseina: es la principal proteina de la leche de vaca, representa alrededor del 80% de las proteinas totales.

Grasa lactea: materia grasa, solida o liquida, obtenida exclusivamente de la leche.

Matriz lactea: se refiere al conjunto de componentes que conforman la estructura fisica y quimica de los
productos lacteos, incluye macronutrientes, micronutrientes y otros elementos.

Proteina de suero: consiste principalmente en proteinas solubles de la leche que se obtiene a partir del
suero de leche.

Naturalmente sin lactosa: se refiere a un alimento derivado de la leche que, de manera natural y sin
necesidad de procesos industriales o aditivos, no contiene lactosa. Menos de 0.1% de lactosa es el nivel mas
cominmente aceptado internacionalmente para que sea considerado "sin lactosa".

Producto lacteo deslactosado industrialmente: se refiere a un lacteo que ha sido sometido a una hidrolisis
enzimatica para eliminar su contenido de lactosa, dividiéndola en glucosa y galactosa. Su contenido de
lactosa residual no puede superar el 0.1%.

Suero de leche: liquido acuoso que queda como residuo después de la coagulacion de la leche, obtenido por
separacion fisica de la cuajada.
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