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CICLO DE WEBINARIOS

IMPORTANCIA DE LA LECHE Y LOS 
PRODUCTOS LÁCTEOS COMO 
ALIMENTOS BÁSICOS Y ECONÓMICOS 
PARA LA NUTRICIÓN Y SALUD DE LA 
SOCIEDAD LATINOAMERICANA Y DEL 
CARIBE





PROCESOS TECNOLÓGICOS 
EN PRODUCTOS LÁCTEOS Y TECNOLOGÍAS EMERGENTES 
PARA MEJORAR LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD

 Tiene una baja carga microbiana.
 Tiene bajo recuento de  células somáticas.
 Posee una composición adecuada en lo referente 

   a su distribución en grasa y proteína.
  Aquella donde hay ausencia de residuos externos y 
medicamentos, como antibióticos y pesticidas. 

Existe una amplia variedad de 
alteraciones de la leche principalmente en la 
dilución y en las mezclas, por ello es importante 

Es  una técnica que consiste en someter el 
alimento normalmente sellado en su 

Destruye patógenos.

alguna alteración.
Causa cambio en las reacciones catalizadas por enzimas.
Aumentan la vida útil de los productos y su calidad 
durante su vida comercial. 

Evita  el deterioro a los compuestos sensibles a la 
temperatura y el proceso no altera el color, el sabor o la 
forma de los alimentos. 
Mantienen las propiedades sensoriales y nutricionales 
de los alimentos.
Proporcionan a la industria innovación y ventaja 
competitiva.
Es muy favorable en cuanto a su distribución, distribu-
ción de la presión, distribución de la temperatura 
porque el impacto térmico es muy reducido, tanto para 
alimentos bombeables como particulados, indepen-
dientemente de la forma y el tamaño.
Da la oportunidad de desarrollar nuevos procesos, 
productos y además se puede utilizar para higienizar y 
destruir microorganismos. 

La inversión, el equipamiento y la instalación del 
equipo aumenta los costos de producción. 
La textura de algunos alimentos se puede ver perjudi-
cada  sobre todo alimentos que guardan cámaras aire 
en su interior. 
Las altas presiones son tecnologías de pasterización, 
los alimentos deben ser guardados en refrigeración, no 
esterilizan y tiene un periodo de consumo de algunas 
semanas, mucho más largas que el del  alimento crudo 
pero no llega alcanzarse en lo que se conoce como 
esterilización comercial.  
Es un proceso que sigue siendo desconocido para 
muchos consumidores y esto puede suscitar descon-

-
nes de comercio)

Los principales procesos térmicos 
que se utilizan en la industria láctea 
son la pasteurización, la 
estilización y la alta temperatura 
UHT. Esta temperatura UHT 
consiste fundamentalmente en el  
calentamiento instantáneo de la 
leche, a 

Todo el proceso de 
producción 

debe estar 
monitorizado, controlado y debe 

basarse en un sistema de 
trazabilidad

Principalmente lo 
que se pretende la 

trazabilidad es 

secundarios que 

¿CÓMO COMBATIR FRAUDES EN EL SECTOR LÁCTEO?

Fortaleciendo 
la normativa 

de inocuidad

VENTAJAS DE LAS 
ALTAS PRESIONES

DESVENTAJAS DE LAS 
ALTAS PRESIONES

¿QUÉ SON LAS ALTAS PRESIONES?

Casi cualquier 

tiene que 
tratarse de un producto con elevada 
humedad y que no tengan dentro 
cámaras de aire.

LAS ALTAS PRESIONES

GASTOS PRINCIPALES EN LA 
INDUSTRIA LÁCTEA: 

Gasto 

calentamiento

Gasto 

refrigeración

PRINCIPALES TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS 
ACTUALMENTE EN USO

de quesos

-

Aumenta el rendimiento

PRODUCTOR

DISTRIBUIDOR
MINORISTA

CLIENTE

PROCESADOR

F L U J O  D E L  P R O D U C T O

TRAZABILIDAD HACIA ATRÁS (TRACING)

SUMINISTRO DE INFORMACIÓN “AGUAS ARRIBA”



PRODUCTOS LÁCTEOS 
TRADICIONALES E INNOVACIÓN

El sector lácteo se ha subido al carro 
de la innovación para aprovechar la 

tecnología en la creación de nuevos 
productos, pero también de nuevos formatos 

que permiten incrementar la vida útil de estos 
alimentos, algo que además facilita la exportación.

El aumento de enfermedades y 

Equilibrio entre 
la nutrición y el 
placer que 
proporciona 
su ingesta.

Leche fresca
Pasteurizada 
Sometida a altas temperaturas
Esterilizada
Concentrada 
Condensada 
Leche en polvo  
De disolución instantánea

Leche entera 
Semidesnatada
Desnatada

La leche es el producto 
integral del ordeño 

total e ininterrumpido 
en condiciones de 

higiene de vaca lechera 
en buen estado de 

salud y alimentación.

Tendencias 
de la 

Más saludables 
(menos contenido 
de grasa y azúcares)

Más naturales 
(ecológicos y 
sostenibles) 

CABRA

OVEJA

ARROZ AVENA SOJA

DISTINCIÓN 
LECHE DE 

LECHES 
VEGETALES

BEBIDAS 
DERIVADAS 
DE VEGETALES

VACA

Fundamentales para el 
organismo humano. 

Ácido docosahexaenoico 
(DHA): presente 
en la leche 
materna.
 
Ácido eicosapenta-
enoico (EPA): 
ayuda a 
preservar  
la salud 
del sistema 
cardiovascular. 

También existen 
leches que no
 solo tienen 
omega 3 
sino que también real 

Tienen un 35% más de 
calcio que las leches 
normales y permiten 

calcio en los huesos.

Disminuye
los problemas 
gastrointestinales. 

Proviene de vacas que 
reciben una alimentación 
sana y natural.

Leche de cabra o de burra. Complemento 

INNOVACIÓN 
EN LA 

LECHE FRESCA

INNOVACIONES EN 
OTROS PRODUCTOS 

LÁCTEOS TRADICIONALES 

INNOVACIÓN EN 
OTROS TIPOS 

DE LECHE

Es el resultado de 
concentrar la materia 
grasa en la leche.

Nata para el café

Otros tipos de nata:
En polvo, congelada y los 
sustitutos de la nata que 
tienen un menor 
contenido en grasa. Una 
innovación importante 
por su aceptación en los 
hogares es la nata para 
montar y la nata montada.

La nata 

La mantequilla

Queso

Yogurt 

Helados

Postres lácteos

La leche concentrada 

Leche en polvo con probiótico 

La leche evaporada 

La leche condensada 

La leche en polvo

En los productos lácteos la presencia de 
moléculas biológicamente activas puede ser 

empleada para corregir pequeñas disfunciones 
metabólicas o para prevenir enfermedades 

crónicas. Por sus características, los productos 
lácteos tienen muy buenas cualidades para 

convertirse en alimentos funcionales.

PRODUCTOS LÁCTEOS 
FUNCIONALES 

La innovación contribuye, 
en distinto sentido, a la 
sociedad y a las personas 
siempre y cuando exista 
una ética de producción y 
de consumo responsable. 

COMPONENTES BIOACTIVOS

Son microorganismos vivos que al ser suministrados 
en las cantidades adecuadas da lugar a un efecto 

Alimentarios no digeribles con capacidad de resistir la digestión 
en el intestino delgado y alcanzar el intestino grueso donde son 

 
Proteínas y péptidos, compuestos de naturaleza lipídica y 
vitaminas minerales.

ALTO VALOR NUTRITIV
O



Son microorganismos 
vivos que cuando se 

administran en cantida-

Aporta abonos a 
la microbiota, o a 

microbiota 

Si es necesario suministrar fórmulas 
lácteas infantiles se intenta aumentar 

 que 
simulen estos oligosacáridos de la 

leche materna, porque siguen 
demostrando que mejoran la salud 

ósea y el crecimiento.

Productos lácteos 
bebidos, el almidón, 

la leche materna, etc.

Mejora el transito 
intestinal y la 

frecuencia en las 
deposiciones.

en la 
saciedad.

, generan 
condiciones para la 

formación y absorción 
de minerales.

interaccionan con los 
sistemas homeostá-
ticos, con el cerebro 
en la formación de 
neurotransmisores, 
con los receptores 

inmunológicos y con 
el sistema 
endocrino.

Evaluación de la seguridad 
(fase 1 en humanos)

Ensayados 

 
(fase 3) 

Existe un único producto lácteo y 
un único probiótico que se 
encuentra 

 para 

EVALUACIÓN

ETIQUETADO PARA POBLACIÓN GENERAL

PREBIÓTICOS EN LA ALIMENTACIÓN INFANTIL

DEBATE

-

LECHE DESNATADA O ENTERA 

COMPUESTOS BIOACTIVOS 

PROBIÓTICOS SOCIALES

PROBIÓTICOS Y PREBIÓTICOS 
LÁCTICOS. LÍPIDOS BIOACTIVOS

LOS PROBIÓTICOS

LOS PREBIÓTICOS

LÍPIDOS BIOACTIVOS EN PRODUCTOS LÁCTEOS

Probióticos con 

accesibles 
a toda la 
población.

 y  de 
enterocolitis necrotizan-

te en más de un 

54%
Los países con renta 

que suplementar 
probióticos

 cualquier tipo 
de , 

en alrededor un 

20% y en los casos de prematuros 
con  también 

en 
más de 

20%

La imagen negativa 
de la grasa láctea se 
está viendo atenuada,

2
%

100
%

=
2% 100%

DIETA BAJA EN GRASA
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