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Resumen:

Hoy en dia, la leche es uno de los alimentos méas consumidos a nivel mundial, siendo necesario llevar a cabo
estrictos controles que aseguren su calidad y su consumo seguro.

Con la finalidad de determinar y cuantificar algunos parametros fisicoquimicos en diferentes muestras de
leche Calcar® comercializada en el pais. La pegunta investigable planteada fue ;Qué sucede con las
propiedades fisicoquimicas (acidez, pH y densidad) de la leche Calcar® si varia el tipo (pasteurizada (entera
y descremada) y UHT (entera y descremada))?.

En este trabajo se llevo a cabo la determinacion de la acidez, pH y densidad de la leche en 4 muestras: leche
UHT (entera y descremada) y leche pasteurizada (entera y descremada).

La acidez fue determinada mediante una valoracion acido-base con una solucion de hidroxido de sodio
previamente valorada, se determind su pH mediante la medida directa con un pH-metro y la densidad se
determino de dos maneras una fue utilizando un densimetro y la otra fue utilizando el metodo analitico con
la ecuacion de densidad.

Las propiedades estudiadas no variaron mucho dependiendo del tipo de leche utilizada.

Muestra de leche UHT entera:

pH=6,68; densidad=(1+1x10"%)g/mL; acidez : (24,1x107%+0,9) mol.L™

Muestra de leche entera:

pH=6,63; densidad=(1+1x10")g/mL; acidez : (19,9x10°+0,002)mol.L™

Muestra de leche descremada:

pH=6,61; densidad=(1+1x10"%)g/mL; acidez : (24,1x107%+0,9) mol.L™

Muestra de leche UHT descremada:

pH=6,66; densidad=(1+1x10")g/mL; acidez : (24,1x107%+0,9) mol.L™

Introduccion:

La eleccion del tema del proyecto se debe a que me interesan el comportamiento y las propiedades de los
distintos tipos de leche.

Tras una busqueda de informacion encontré propiedades que podrian llegar a variar cambiando el tipo de
leche, las mas posibles de cambiar son la densidad, el pH y la acidez de la leche.

La mayoria de las practicas realizadas fueron basadas en bromatologia Uruguay.

Objetivo:
Estudiar distintas propiedades fisicoquimicas de la leche las tales seran la densidad, pH y acidez de la leche,
tomando en cuenta cuatro muestras distintas de leche Calcar®.

Hipdtesis:
Las propiedades fisicoquimicas varian segun el tipo de leche. Cada leche se diferencia una de la otra, ya sea,
en su densidad acidez o pH. También podrian tener similitudes tanto como el aspecto el olor y el color.



Marco teorico:

La leche, por acuerdo internacional, se define como el producto del ordefio regular y completo de vaca sana,
bien alimentada y no fatigada y desprovisto de calostro este Gltimo corresponde a la primera leche que
produce la vaca que ha tenido un hijo. Se compone de 87% de agua, siendo lo restante grasa, proteinas
(caseina y lacto albumina), lactosa, sales minerales como fosfatos, sulfatos, y cloruros. Es de reaccion
ligeramente alcalina y al mismo tiempo &cida, por la presencia de fosfatos y de dioxido de carbono. La
acidez titulable incluye a la acidez natural de la leche y también a la desarrollada. La acidez titulable o de
valoracion es la suma de cuatro reacciones . Las tres primeras representan la acidez natural de la leche:
-acidez debida a la caseina: representa 2/5 de la acidez natural

-acidez debida a sustancias minerales y a los indicios de acidos organicos: también 2/5de la acidez natural
-reacciones secundarias debidas a los fosfatos “over run”: 1/5 de la acidez natural

La acidez desarrollada es debida al acido lactico y a otros acidos procedentes de la degradacién microbiana
de la lactosa, y eventualmente de los lipidos, en leches en vias de alteracion. Con la denominacion genérica
de leche se comprende Unica y exclusivamente la leche natural de vaca. Las leches producidas por otras
hembras de animales domésticos se deben designar indicando ademas el nombre de la especie
correspondiente. Por su gran variedad de nutrientes, que se encuentran en proporciones equilibradas, se
considera un alimento muy completo.

A partir de la leche se obtienen los derivados lacteos mediante técnicas de separacion de nutrientes o
modificaciones bioquimicas de alguno de ellos. En general, estos tienen caracteristicas organolépticas,
composicion quimica y valor nutritivo diferentes a los de la leche de partida, dependiendo del proceso
tecnologico que se realice.

La composicion de la leche varia en funcion de factores como la especie y raza animal, la alimentacién, el
momento del ordefio y el periodo post-parto, entre otros. Se trata de un alimento liquido con un aporte
energético considerable (65 kcal/100 g), cuyo componente mayoritario es el agua y en el que coexisten en
equilibrio nutrientes en estado de disolucidn, dispersion coloidal y emulsion.

» Hidratos de carbono: La lactosa o azucar de la leche es el hidrato de carbono mayoritario y su
contenido se sitla entre 4-5%.La lactosa corresponde al glicido de la leche (C12H22011), se
encuentra en disolucion y fermenta con facilidad, dando origen principalmente al &cido lctico, que
como &cido que es provoca la coagulacidn de la leche. Si se deja la leche en contacto con el aire y la
temperatura adecuada, se “corta” , lo que se debe al desarrollo de bacterias lacticas como el bacilus
lactici y el streptococus lactici, que transforman la lactosa en 2 carbohidratos, la glucosa y galactosa,
y posteriormente éstos en acido lactico.

Unidad de glucosa > Proteina: La leche de
i CH,-OH O vaca contiene un 3-3,5% de
g H 5 ° H proteinas, de las cuales la
oH N1 0 o OH H - OH fraccion de caseina es la
OH H 3 OH mayoritaria, representando el
H OH R . 80%. Se caracteriza por

) H Acido lactico . .
LACTOSA precipitar o coagular a pH

inferior a 4,6. EI 20% restante estaria compuesto por proteinas solubles del lacto suero, entre las que
se incluyen lacto albdminas, lacto globulinas, ser albiminas e inmunoglobulinas.

» Grasas: La leche entera tiene un 3,5-4% de grasa, en la leche de cabra, oveja y bufala se observa
mayores concentraciones . La grasa lactica se encuentra emulsionada constituyendo glébulos
lipidicos. Cuando esta emulsion se rompe, debido a su menor densidad, los globulos de grasa
ascienden espontaneamente y se sitdan en la superficie, constituyendo la crema o nata.



» Vitaminas. En la leche se encuentran practicamente todas las vitaminas hidro y liposolubles,
destacando las vitaminas B1, B2, niacina, B12 y otras del complejo B, siendo pobre en vitamina C.
Las vitaminas A y D estan representadas en la grasa lactea.

» Minerales y elementos traza. La concentracion de estos compuestos es bastante estable, situdndose
en torno al 0,75%. Hay que destacar el alto contenido en calcio (120 mg/100 g en leche de vaca). El
fosforo también se encuentra en elevadas concentraciones. Sin embargo, los elementos traza, a
excepcion del zinc, estan en muy baja proporcién en la leche.

Los principales parametros fisicoquimicos de la leche segun bromatologia son:

a) Su materia grasa no sera inferior a 2.9% en los meses de abril a agosto y a 2.7% en el resto del afio.

b) El extracto seco no graso no sera inferior a 8.5%

c) Su densidad estara comprendida entre 1.028 y 1.034 g/ml a 15°C.

d) El indice crioscopico no superior a -0.5102C.

e) Su acidez se encontrard comprendida entre 14 y 18 grados de acidez Dornic.

f) Respecto a la prueba del lacto filtro, se encuadrara en los valores clasificatorios utilizados en el pais.

g) Los caracteres sensoriales seran los propios del producto en forma natural.

h) Corte a la prueba del alcohol cuando se mezclan partes iguales de leche y alcohol a 68°G.L., a 15°C,
aplicable a leches no refrigeradas en el tambo y de acidez superior a 14° Dornic.

Lo que habitualmente se denomina acidez de la leche involucra la acidez actual y la potencial. La acidez
actual representa a los grupos H+ libres, mientras que la acidez potencial incluye todos aquellos
componentes de la leche que por medio de la titulacion liberan grupos H+ al medio. Para su determinacion
se agrega a la leche el volumen necesario de una solucion alcalina valorada hasta alcanzar el pH donde
cambia el color de un indicador, generalmente fenolftaleina, que cambia de incoloro a rosado a pH 8,3

La leche de vaca recién ordefiada y sana, es ligeramente acida, con un pH comprendido entre 6,5y 6,8 como
consecuencia de la presencia de caseinas, aniones fosforico y citrico, principalmente. Estos valores se
aplican solamente a valores cercanos a los 25°C.

Segun el tratamiento térmico al que hayan sido sometidas, se distinguen los siguientes tipos de leche:

1. Leche pasterizada.

2. Leche UHT (UAT).

3. Leche esterilizada.

- Leche pasterizada. Es la leche que ha sido sometida al tratamiento durante 5 a 7 minutas a 30°C

- Leche UHT (o UAT), o leche larga vida. Es la leche que ha sido sometida durante 2 a 4 segundos a
una temperatura entre 130 y 150°C, mediante proceso térmico de flujo continuo, inmediatamente
enfriada a menos de 32°C y envasada bajo condiciones asépticas en envases estériles y
herméticamente cerrados.

- Leche esterilizada. Es la leche que luego de ser estandarizada, homogeneizada, pre esterilizada y
envasada, es sometida a un proceso de esterilizacion industrial que asegure su conservacion por un
tiempo prolongado y la ausencia de gérmenes patdgenos, toxico génicos y microorganismos capaces
de proliferar en ella.

Disposiciones particulares para leche tratada térmicamente

La leche pasterizada se clasifica en los siguientes tipos, segun el contenido de materia grasa:

a) leche «entera» o simplemente leche pasterizada es la que presenta un contenido de materia grasa
minimo de 2.6%;

b) leche «descremada» o0 «desnatada» es la que, previamentea su higienizacion y tratamiento ha sido
sometida a tratamientos mecanicos con el objeto de eliminar la materia grasa, no siendo esta superior
al 0.5%;

c) leche «semidescremada» o parcialmente descremada es la que por medios mecanicos se le ha
sustraido parcialmente la materia grasa, la que estara comprendida entre 1.5y 2.0%;



d) leche «hipergrasa» es la que por si misma o por agregado de grasas de leche apta, presenta un
contenido de grasa butirométrica comprendido entre 4 y 5%;

e) leche «con crema» es aquella leche que tratada térmica e higiénicamente se le ha adicionado grasas
de la leche en cantidad suficiente para llevar la materia grasa a tenores no inferiores a 10% ni

superiores al 14%.

La leche UHT puede clasificarse de acuerdo a su contenido de materia grasa, en los siguientes tipos:

Contenido de materia grasa

Entera (o comun o sin calificativo)

Semidescremada

T
Descremada \

Determinacion de acidez de la leche:

Materiales
Matraces Erlenmeyer 100 mL.
Agitador magnético.
Bureta.
Pipeta 20mL.
Pinza.
Nuez.
Soporte.
Balanza analitica.

Determinacion de la densidad de la leche:

Materiales
Densimetro.
Probeta.
Termometro.
Matraz aforado.
Varilla de vidrio.
Pipeta Pasteur.
Papel secante.
Balanza analitica.

Determinacion del pH de la leche:

Materiales
e pH-metro
e Papel secante.
e Vaso de descarte.

\. min.

20,
D> /o

! min. 0.6%

max. 2.9%

max. 0.5%

Reactivos y sustancias:
Soluciéon de NaOH 1M
Ftalato acido de potasio.
Solucién alcohdlica de fenolftaleina.
Leche entera.
Leche descremada.
Leche UHT entera.
Leche UHT descremada.

Reactivos y sustancias:
Leche entera.
Leche descremada.
Leche UHT entera.
Leche UHT descremada.

Reactivos y sustancias:
Leche entera.
Leche descremada.
Leche UHT entera.
Leche UHT descremada.
solucion buffer pH 4.
solucion buffer pH 7.
solucién buffer pH 10.



Procedimiento:
Determinacion de acidez de la leche:

valoracion de hidroxido de sodio 1M.

1.

© o N kLN

Prepara 100 mL de una solucion acuosa de ftalato acido de potasio.

Preparar una solucion de hidroxido de sodio.

Armar el soporte con las pinzas y la bureta.

Enjuagar la bureta con NaOH y enrazarla.

Hacer tomas de 5 mL de ftalato acido de potasio y trasvasarlo a un matraz Erlenmeyer.
Agregar 3 gotas de fenolftaleina y homogeneizar.

Colocar el matraz debajo dela bureta y dejar caer gota a gota el NaOH.

Ir homogeneizando hasta que aparezca el primer rosado palido que dure 30 segundos.
Realizar 2 replicas.

Valoracion de las muestras de leche.

A

Armar el soporte con las pinzas y la bureta.

Enjuagar la bureta con NaOH y enrazarlo.

Hacer tomas de 20mL de la muestra de leche y trasvasarla a un matraz erlenmeyer.
Colocar el matraz debajo dela bureta y dejar caer gota a gota el NaOH.

Ir homogeneizando hasta que aparezca el primer rosado palido que dure 30 segundos.
Realizar el mismo procedimiento hasta obtener 3 replicas concordantes.

Determinacion de la densidad:

Metodo analitico:

1.

ok~ wn

N o

Tomar la masa de un matraz aforado de 50mL.

Tomar la temperatura de la leche.

Colocar la muestra de leche en el matraz aforado hasta dos centimetros por debajo del aforo.
Con la varillay el papel secante, secar el cuello del matraz aforado.

Con ayuda de la pipeta Pasteur enrazar el matraz con cuidado de no salpicar por arriba del
aforo.

Tomar la masa del matraz con la muestra de leche.

A la masa tomada restarle la masa del matraz vacio.

Realizar los calculos de densidad.

Con densimetro:

1.
2.

Colocar la muestra de leche en una probeta.
Introducir el densimetro en la muestra de leche y darle un pequefio giro para que se equilibre.

Determinacién del pH:

Enjuagar el pH-metro con agua destilada y secar cuidadosamente con papel secante para calibrar.
Una vez seco, colocar el pH-metro en solucion buffer pH 7.

Repetir el enjuague y secado y colocarlo en solucion buffer pH 4, lo mismo con la solucion buffer

1.
2.
3.

ph10.

Ya calibrado enjuagar y seca el pH-metro, introducirlo en la muestra de leche.



Recolecciéon de datos:

Muestra de leche UHT entera:

Matraz aforado=(50,00+0.06)mL
Mmatraz=(31,3343%0,0001)g

Mmatraz + Leche UHT= (82,3676+0,0001)g
Mieche=(51,0334+0,0002)g

Temperatura (20,8+0,1)°C

pH=6,68

Valoracion:

Pipeta=(20,00+0,06)mL

Bureta=(10,000+0,025)mL

Gastos:

1=(0,425+0,025)mL

2=(0,525+0,025)mL (descartado)

3=(0,450£0,025)mL

4=(0,425+0,025)mL

Observaciones:

En el segundo gasto se paso ya que se estaba probando
con el indicador azul de bromotimol y no es tan visible
el cambio de color. Se tomo la decision de usar
fenolftaleina ya que el cambio es mas notable.

Muestra de leche entera:
Matraz aforado=(50,00+0.06)mL
Mmatraz=(30,2024+0,0001)g
Mmmatraz + Leche entera=(81,5515+0,0001)g
Mieche entera=(51,3491+0,0002)g
Temperatura (24,1+0,1)°C
pH=6,63

Valoracion:
Pipeta=(20,00+0,06)mL
Bureta=(10,000+0,025)mL
Gastos:

1=(0,375+0,025)mL
2=(0,350£0,025)mL
3=(0,375£0,025)mL

Muestra de leche descremada:
Matraz aforado=(50,00+0.06)mL
Mmatraz=(30,2027%0,0001)g

Mmmatraz + Leche descremada=(81,4382+0,0001)g
Mieche descremada=(51,2355+0,0002)9
Temperatura (21,1+0,1)°C

pH=6,61

Valoracion:

Pipeta=(20,00+0,06)mL
Bureta=(10,000+0,025)mL

Gastos:

1=(0,425+0,025)mL
2=(0,450£0,025)mL
3=(0,425+0,025)mL

Muestra de leche UHT descremada:
Matraz aforado=(50,00+0.06)mL
Mmatraz=(30,1996+0,0001)g

Mmatraz + Leche UHT des. =(81,7236+0,0001)g
Mieche UHT des.=(51,5240+0,0002)g
Temperatura (24,2+0,1)°C

pH=6,66

Valoracion:

Pipeta=(20,00+0,06)mL
Bureta=(10,000+0,025)mL

Gastos:

1=(0,450+0,025)mL

2=(0,425£0,025)mL

3=(0,450+0,025)mL




Resultados:
Densidad:
Muestra de leche UHT entera:
= m(g) _ 51,0334g
v(mL) 50,00mL

=1,020668g /mL

_ ( 0,0002g 0,06mL

.1,020668g /mL = 1,228797988 x 10~3 g/mL
51,0334g + 50,00mLi> g/m g/m

d con densimetro= (1,02+0,01)g/mL

Muestra de leche entera:
_ m(g) 51,3491g
~v(mL)  50,00mL

=1,026982g/mL

5d = ( 0,0002¢g 0,06mL

+ 11,0269829 /mL = 1,2036375992 x 10~2 g/mL
51,3491g 50,00mL) g/m g/m

d con densimetro= (1,03+0,01)g/mL

Muestra de leche descremada:
= m(g) 51,2355g
~ v(mL)  50,00mL

=1,02471g/mL

0,0002g 4 0,06mL
51,2355g 50,00mL

&d = ( ).1,02471 g/mL = 1,233652x1073 g/mL

d con densimetro= (1,03+0,01)g/mL

Muestra de leche UHT descremada:
_ m(g) 5152409
~ v(mL)  50,00mL

d = 1,03048g/mL

0,0002g 0,06mL

%4 = 152204 T 50,00mL

)-1,03048g/mL = 1,240576x10 — 3 g/mL

d con densimetro= (1,03+0,01)g/mL
acidez :

M1.V1=M2.V2

_ MLVl

M2
V2

Mleche — 1,1 X 10~ tmol. L. gasto 3
eche = 20 x 1031 -




5 _<6MNa0H+6VNa0H+6Vleche> _
~ \MNaOH =~ VNaOH = Vleche/) =

Muestra de leche UHT entera:
1,10mol. L1, 0,425 x 1073L

M 1&4 =
teche 1& 20 x 10-3L

= 0,023375mol.L7!

v g 1,10mol.L1.0,450 x 10~1L
leche> — 20 x 10-1L

= 0,02475mol.L!

0,02mol.L™t 0,025 x 1073L 0,06 X 1073L

OMI&4 = (o or 1 T 0425 x 103L T 20 x 10-3L

).0,023375mol. L1

SM1&4 = 1,870125mol. L™

0,02mol. L1 4 0,025 x 1073L 4 0,06 x 1073L
1.10mol.L™* * 0,450 x 1073L ~ 20 x 1073L

M3 = ( ).0,02475mol. L1

SM3 = 1,89925 x 107 3mol. L !

Mieche=(24,1x10°+0,9) mol.L™*

Muestra de leche entera:
1,10mol.L™1.0,375 x 1073L
20 X 1073L

Mipene 1&3 = = 0,020625mol. L1

1,10mol.L™1.0,350 x 1073L

_ _ -1
Myeche 2 = 0 < 1031 = 0,01925mol. L

0,02mol. L1 4 0,025 x 1073L 4 0,06 x 1073L
1.10mol.L7* ~ 0,375 x 1073L = 20 x 1073L

OM1&3 = ( ).0,020625mol. L1

6M1&3 = 1,811875 x 10 3mol.L™!

0,02mol. L1 4 0,025 x 1073L 4 0,06 x 1073L
1.10mol.L™* * 0,350 X 1073L = 20 x 1073L

M2 = < ).0,01925mol.L"1

dM2 = 2,111155 X 10 3mol. L1

Mieche=(19,9x1073+0,002)mol.L™*

Muestra de leche descremada:
1,10mol.L™1.0,425 x 1073L
20 x 1073L

Mipene 1&3 = = 0,023375mol. L1
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M., 2= 1,10mol.L™*.0,450 X 1073L 0,02475mol. L™t
leche ¢ — 20 X 10-3L - s

0,02mol.L™1 0,025 x 1073L 0,06 x 1073L

M1&3 =
OM1&3 (1.10m01.L‘1 * 0,425 x 1073L * 20 x 1073L

).0,023375mol. L1

SM1&3 = 1,870125 X 10mol. L1

0,02mol. L1 4 0,025 x 1073L N 0,06 X 1073L
1.10mol.L™* * 0,450 x 1073L = 20 x 1073L

M2 = ( ).0,02475mol. L1

SM2 = 1,89925 X 10~ 3mol. L1

Mipene = (24,1 X 1073 + 0,9)mol. L1

Muestra de leche UHT descremada:

loche 183 = MAOMOLLTL0450 X102
e R = 20 x 10-3L - ReRmot

Vloche g - LAOMOLLTL0425X 107
ccnes= 20 x 10-3L v mor

0,02mol. L1 4 0,025 x 1073L 4 0,06 X 1073L
1.10mol.L™* ~ 0,450 x 1073L = 20 x 1073L

6M1&3 = ( ).0,02475mol. L1

dM1&3 = 1,89925 x 10 3mol. L™?

6M2 = 0.02mol. L § 2025 x 1071 200 1071 0,023375mol. L™t
= Qiomot.7 T04z5 x 103L T 20 x 1032 mot.

M2 = 1,870125 X 10mol. L™
Mipene = (24,1 X 1073 + 0,9)mol. L1

Discusién de resultados:

Teniendo en cuenta las practicas realizadas en el laboratorio las propiedades fisicoquimicas estudiadas no
varian demasiado a pesar del tipo de la leche, la Gnica variacién notable en la acidez fue en la leche entera
comun ya que su molaridad es significativamente diferente a las otras tres.

Conclusion:

Se observo que en las cuatro muestras de leche la densidad no vario notablemente, en los cuatro casos la
densidad es de (1+1x10%)g/mL.

El caso del pH fueron diferente entre si pero estando dentro del rango estimado, quedando asi el pH de la
leche entera de (6,63+0,01), el de la leche descremada (6,61+0,01), el pH de la leche UHT entera
(6,68+0,01) y el de leche UHT descremada (6,66+0,01).
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Con la acides se observo que en todos los casos menos con la leche entera hubieron valores similares de
(24,1x10°+0,9) mol.L?, exceptuado la leche entera que su acides fue de  (19,9x107°%+0,002)mol.L™.

perspectiva:
se considera que la mayoria de las propiedades fisicoquimicas de la leche deberian variar segun el tipo pero
algunas no varian tanta como las estudiadas. Posiblemente podrian haber mas propiedades que si varian.

Bibliografia:
e Reglamento Bromatoldgico Nacional (32 edicion), Montevideo, Uruguay.
e Budui, S. D.,(2006) Quimica de los alimentos (4? edicion), México, México: editorial pearson.
e Introduccion al control de calidad de la leche cruda
Recuperado el 18 de octubre de 2018, de la pagina web:
http://www.fagro.edu.uy/fertilidad/curso/docs/Fosforo_impr.pdf
e ElpHy laacidez de la leche.
Recuperado el 18 de octubre de 2018, de la pagina web:
http://www.aprocal.com.ar/wp-content/uploads/pH-y-acidez-en-leche2.pdf
e Hojas de seguridad
Recuperado el 18 de octubre de 2018, de la pagina web:
https://www.merckmillipore.com/INTL/es/support/safety/safety-data-
sheets/lvmb.qB.TzsAAAFCXd4Xr74u,nav
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ANexos:

Medidas de seguridad:

Hidroxido de sodio:
H290 Puede ser corrosivo para los metales.

H314 Provoca quemaduras graves en la piel y lesiones oculares graves.
P280 Llevar guantes/ prendas/ gafas/ mascara de proteccion.

P301 + P330 + P331 EN CASO DE INGESTION: Enjuagarse la boca. NO provocar el vomito.
P305 + P351 + P338 EN CASO DE CONTACTO CON LOS 0JOS: Aclarar cuidadosamente con agua
durante varios minutos. Quitar las lentes de contacto, si lleva y resulta facil. Seguir aclarando.
P308 + P310 EN CASO DE exposicién manifiesta o presunta: Llamar inmediatamente a un CENTRO DE

Toxicéloga o a un médico.

Ftalato acido de potasio:

Esta sustancia no es clasificada como siendo peligrosa segun la legislacion de la Union Europea.

Fenolftaleina:
H350 Puede provocar cancer.
H341 Se sospecha que provoca defectos genéticos.

H361f Se sospecha que puede perjudicar la fertilidad.

P201 Solicitar instrucciones especiales antes del uso.
P260 No respirar el polvo.

P308 + P313 EN CASO DE exposicién manifiesta o presunta: Consultar a un médico.

“CALCAR

Informacion Nutricional - LECHE DESCREMADA Informacion Nutricional - LECHE ENTERA
Porcion De 200mi (1 Vaso) Porcion De 200mi (1 Vaso)
Cantidades b Cantidades o INFORMACION NUTRICIONAL
por porcion o) por porcion o)
Valor energético | 66 Kcal = 277 KJ 3 Valor energético | 118 Kcal = 496 KJ
6 VALORES APROXIMADOS POR PORCION DE 250cc DE LECHE
Carbohidratos 994 3 Carbohidratos 99g 3 Leche entera Leche Descremada
Proteinas 6540 9 Proteinas 659 9
Lipidos 025g Lipidos 7549
Grasas Totales 0g 0 Grasas Totales 5849 1
Gra. Saturadas 0g 0 Gra. Saturadas 359 16 proteinas 1759 proteinas 159
Grasas Trans 0g = Grasas Trans 0g H. de Carbono 1.75¢ H. de Carbono 11.25¢
Fibra Akmentaria 0g 0 Fibra Akmentaria 0g 0 X X
Calcio 285 mg Calcio 225 mg
Sodio 8749 4 Sodio
Calcio 2074 21 Calcio Calorias 77.5 cal Calorias 142.5 cal
“Valores diarios de referencia con base a una dieta 2000 Kcal u 8400 KJ. \\
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus | Y
necesidades energéticas. ! )
** Valor no establecido L ] /%
. &
P
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