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			Prólogo

			Es muy posible que, cuando el consumidor hace una pregunta a un experto sobre alimentación, la respuesta que reciba sea compleja. Con frecuencia muy compleja, tanto que es fácil que no entienda casi nada y, en algunos casos, absolutamente nada de lo que le han contado, porque los expertos solemos estar bastante convencidos de que nuestra ciencia la transmitimos con fluidez, exactitud y poder de transmisión pero, por desgracia, no hay muchas posibilidades de que sea así. 

			También hay casos en los que preguntamos a charlatanes, en general, bastante ignorantes, que tienen respuesta para todo, pero casi siempre errónea. Unas veces por falta de conocimientos y otras por intereses comerciales, porque lo único que pretenden es vender unas pastillas o una preparación mágica. A veces estos consejos los oímos por la radio, nos los ofrece la televisión o nos llegan por periódicos y revistas. Casi siempre se aprecia que son engañosos, pero a veces la voz campanuda de un supuesto doctor, o la presentación parcial y tendenciosa de resultados, nos inducen a pensar que estamos ante la panacea que curará nuestro mal, o ante la dieta que nos hará perder los kilos que nos sobran, siempre que compremos unas cápsulas o mejunjes especialmente pensados, según nos quieren hacer creer, para resolver con facilidad nuestro caso. El resultado es casi siempre negativo y, si de verdad perdemos peso, que puede suceder, es a costa de alterar nuestro metabolismo e, incluso, de poner en peligro el funcionamiento del hígado o de los riñones.

			Hay una tercera fórmula, aunque muy poco practicada, que es responder de forma que esté al alcance de casi todo el mundo la explicación de lo que se nos pregunta, fundamentando la respuesta y convenciendo al interlocutor. Pilar Plans no es la primera persona que sigue esta vía, porque antes lo hicieron otros autores, entre ellos, Robert L. Wolke en un libro titulado Lo que Einstein le contó a su cocinero, donde un científico refiere los fenómenos que se producen durante la elaboración de los alimentos, que solo tiene el inconveniente de que no está destinado al consumidor final, porque los destinatarios son los que obran en los fogones, pero marca una línea de lo que debería ser la divulgación científica aplicada a enseñar a las personas que están interesadas en aprender.

			El libro de Pilar Plans tiene, en mi opinión, una aplicación especialmente interesante, que consiste en hacerlo de obligada lectura y consulta en la edad escolar, porque es el momento idóneo para aprender lo necesario sobre los alimentos y hay que tener en cuenta que, aunque sea importante conocer los afluentes de todos los ríos del mundo, los reyes de todas las dinastías, los premios Nobel que ha habido o los fundamentos de la física cuántica, lo que de verdad va a necesitar una persona a lo largo de toda su vida es saber lo que come y la influencia que cada alimento tiene en su organismo.

			Precisamente esto es lo que nos explica Pilar Plans en su libro. Lo hace uniendo interés, porque todos los temas tratados son merecedores de atención; amenidad, porque su lectura es fácil y la curiosidad nos impulsa a seguir leyendo; veracidad, por sus profundos conocimientos y porque, lo que no es frecuente, no tiene interés ni en marcas ni en productos que le reporten beneficios paralelos; accesibilidad, porque los conceptos vertidos son fácilmente comprensibles; y proximidad, porque lo hace de tal forma que nos lleva a creer que estamos consultando la duda que acabamos de tener.

			Pilar sabe mucho y guarda tanta documentación que estoy seguro de que dentro de muy poco, queridos lectores, tendréis en vuestras manos la continuidad de este libro, porque os engancharéis y estaréis muy interesados en tener respuesta para más dudas que se nos presentan cada día en nuestro obligado y constante contacto con los alimentos.

			Ismael Díaz Yubero

			Miembro de la Academia Española de Gastronomía

		

	
		

			Introducción

			Todo consumidor alimentario se pregunta en un momento determinado: ¿qué producto debo comprar? ¿Cuál será la mejor relación calidad-precio? ¿Cómo puedo estar seguro de que su sabor no me va a defraudar? ¿Por qué los productos antes tenían otro sabor? ¿Podría saber algo más sobre los alimentos? 

			En otras palabras, me gustaría saber comprar, aclarar ciertas dudas, distinguir de toda la gama del mismo producto cuál es el mejor, cuál cumple con las normas establecidas en la legislación vigente y si se ajustará a las expectativas organolépticas que espero obtener del propio producto.

			Debemos tener en cuenta que el consumidor antes, en general, se relacionaba de manera habitual con su carnicero, pescadero o frutero en los mercados y galerías comerciales del barrio, donde la compra solía hacerse a diario. Estableciendo una curiosa relación de confianza. Por parte del comprador, lo que dijera su carnicero tenía tal fuerza que era indiscutible, es decir, se fiaba de su palabra, de su conocimiento del producto y sabía que no le engañaba, ya que de ello dependía que volviera a comprar en su establecimiento; y, por su parte, el carnicero conocía perfectamente los gustos de su cliente. 

			Hoy en día esta relación tan directa de venta, en parte, se va per­diendo, puesto que la compra se realiza cada vez más en su­permercados y grandes superficies. En la actualidad, se compran y consumen más productos ya elaborados que hace años. 

			Cabe preguntarse el porqué de esta tendencia. Pues bien, está claro que los hábitos de consumo han variado, puesto que la incorporación de la mujer al mundo laboral, las largas distancias entre el puesto de trabajo y la vivienda en las grandes ciudades, la falta de tiempo a la hora de cocinar, y horarios no siempre agradables, hacen que la vida diaria del consumidor se convierta en una persona (hombre o mujer) con prisas, una persona que quiere que le faciliten la labor de comprar al máximo y, además, que el producto que compra sea lo esperado. Por tanto, no tiene más remedio que hacer un cursillo acelerado para aprender a distinguir el producto que más se ajuste a sus preferencias. 

			Para el consumidor, en muchas ocasiones, los productos alimenticios salen al mercado como por «generación espontánea» y sin apenas información. 

			Con este libro se pretende responder algunas de las preguntas que normalmente todo consumidor se hace alguna vez. Poder despejar esas dudas que muchas veces se dan por supuestas, nos imaginamos que ya las sabemos, pero no es así. 

			En definitiva, saber un poco más a la hora de comprar. No solo cuando queremos quedar bien con los amigos, en celebraciones o en alguna comida importante, sino para que nos sirva de referencia, ayuda y apoyo en la compra diaria. 

			Que lo disfrutes.

		

	
		
			01. Productos lácteos
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			Datos de consumo[*] 

			El consumo de leche en España gira en torno a los 3.441,3 millones de litros. El mayor consumo corresponde a la leche semidesnatada, seguida de cerca por la leche entera y la desnatada. Ganan interés por parte de los consumidores las denominadas «leches digestivas», como la sin lactosa, y las «enriquecidas» con calcio, fibra, soja, omega 3, etc. 

			El consumo de leche por persona durante 2013 se situó alrededor de unos 75,8l. Por comunidades autónomas, los datos reflejan que Navarra, Castilla y León, junto con el País Vasco, son las comunidades que tuvieron mayor consumo; mientras que en Islas Baleares, Andalucía y Canarias el consumo de leche fue menor. 

			La mayor parte de la producción de leche de vaca es consumida en fresco, en cambio la leche de cabra y de oveja es destinada sobre todo para la elaboración de queso.

			El queso es un derivado lácteo que ocupa un puesto importante en España. En 2013 la producción de quesos de leche de vaca se situó en 112.800 toneladas, 65.100 toneladas corresponden a los quesos de oveja, 24.500 toneladas para los quesos de leche de cabra y con 120.100 toneladas a los quesos de mezclas de leches. Como dato curioso, para elaborar 1kg de queso de vaca son necesarios unos 10l, para un queso de cabra harían falta unos 9l y para uno de oveja bastarían con 6l. 

			En cuanto al tipo de quesos que se elaboran en España, los quesos denominados frescos son los que presentan una mayor demanda, seguidos de los manchegos y regionales.

			En la variada oferta comercial de los derivados lácteos, tienen cabida los yogures con todas sus variedades, los distintos tipos de quesos, mantequillas, natas, helados, flanes, batidos, etc., siendo los yogures el alimento que alcanza el mayor volumen de venta. 

			Durante 2013 el consumo de derivados lácteos en los hogares españoles se situó en torno a los 1.625,2 millones de kilos. El consumo per cápita alcanzó los 35,8kg.

			Preguntas

			1. Composición y sabor de la leche. ¿Por qué la leche no sabe como antes?

			La leche es un líquido segregado a través de las glándulas mamarias tras el nacimiento de la cría, es un alimento exclusivo de los mamíferos. Tiene color blanco y un sabor ligeramente azucarado. 

			En cualquier lactación existen dos tipos de leche; la primera se denomina calostro y es la leche que se produce inmediatamente después del parto, es vital para el recién nacido ya que le aporta las vitaminas y proteínas necesarias para la reactivación del metabolismo y las defensas. Es de color amarillento, más espesa y de sabor ligeramente amargo. Tras unos días después de la secreción del calostro, se produce la segunda o verdadera leche. 

			Hay que considerar la leche, desde un punto de vista nutritivo, como un alimento completo y con un alto valor biológico. Básicamente, está compuesta por grasa, proteínas, lactosa y sales minerales: 

			•La grasa o materia grasa se encuentra dispersa en la leche. Al microscopio tiene forma de pequeños glóbulos esféricos u ovalados; y está constituida desde un punto de vista químico por glicéridos. 

			•Las proteínas o materias nitrogenadas se encuentran representadas, sobre todo, por la caseína y, en menor proporción, por la lactoalbúmina.

			•La lactosa está considerada como el azúcar, es un glúcido y constituye una fuente de energía importante.

			•Las sales minerales, de las que forman parte el calcio y el fósforo, son elementos abundantes, imprescindibles y responsables, entre otros, de los procesos de osificación.

			Además de los componentes básicos en la composición de la leche, debemos mencionar otros, tales como las vitaminas hidrosolubles (B y C) y liposolubles (A, E y D), gases, enzimas, lecitinas, etc., los cuales se encuentran en cantidades mínimas.

			Composición de la leche de vaca/100 ml:

			•Materia grasa 	3,5-3,6gr.

			•Materias nitrogenadas 	3,0-3,5gr.

			•Lactosa 	4,6-4,7gr.

			•Sales 	0,7-0,8gr.

			Respecto al sabor, las personas de más edad tienen el recuerdo guardado en la memoria de una leche con más sabor, algo más densa y, quizás lo más importante, que al cocerla se formaba una buena capa de nata. En numerosas ocasiones hemos oído la siguiente pregunta: 

			¿Por qué no sabe la leche como antes? 

			El consumidor siempre ha asociado que la leche de buena calidad y con más sabor era la que tenía nata. En tiempos no muy lejanos, la leche se solía comprar directamente en la propia vaquería y, ya en casa, se hervía dejando que «subiera» varias veces y se dejaba reposar. Los glóbulos de grasa contenidos en la leche, al estar en reposo, tenían la facilidad de unirse entre sí formando un velo de nata que, al tener menor densidad que el suero lácteo, ascendía cubriendo toda la superficie del líquido y formando un tapón o capa de nata. De esta forma se concentraba todo el sabor de la leche en la superficie, dejando el resto algo más insípido.

			¿Qué sucede ahora? 

			En la actualidad, la leche se somete al proceso de la homogeneización, que consiste en someter la leche por medios mecánicos a una fuerte presión, cuyo propósito consiste en estirar y romper el glóbulo graso hasta dividirlo en partículas muy pequeñas denominadas micelas. ¿Para qué? Para que no puedan volver a unirse en condiciones normales; de esta forma, todo el contenido graso se reparte de manera uniforme y se dispersa por todo el volumen de la leche. Este reparto equitativo de los glóbulos grasos, contribuye a que todo el volumen de leche tenga el mismo sabor. En la apreciación del sabor que pueda tener la leche, también influye el tratamiento térmico al cual ha sido sometida.
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			2. ¿Qué es la leche pasteurizada? 

			De modo general, es importante conocer que todos los tratamientos térmicos a los que son sometidos los productos alimenticios, se basan principalmente en el modo de aplicación de dos parámetros: temperatura y tiempo, es decir, los grados de temperatura a los que el alimento es sometido y durante cuánto tiempo se aplica dicha temperatura. 

			¿Para qué sirven los tratamientos térmicos? Para garantizar la salubridad de los alimentos, eliminando cualquier bacteria patógena que pudieran contener.

			Después de la homogeneización, las industrias lecheras aplican a la leche distintos tratamientos térmicos, clasificándose en: leche pasteurizada, leche esterilizada y leche UHT, o también denominada leche uperizada. 

			La leche pasteurizada es un tratamiento que consiste en someter el alimento a un proceso térmico que asegure la destrucción selectiva de la flora microbiana, destruyendo la totalidad de los gérmenes patógenos y parte de los microorganismos no patógenos, considerados como flora banal, a un nivel lo suficientemente reducido, para que no represente peligro alguno para el hombre. Normalmente se aplican temperaturas inferiores a 100 ºC durante unos segundos. 
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			Esta técnica de eliminación de microorganismos se suele usar para la comercialización de la leche fresca del día. ¿Por qué? Porque es el tratamiento térmico que altera en menor grado las cualidades organolépticas y el valor nutritivo de la leche. 

			Es importante saber que para una buena conservación de la leche pasteurizada hay que guardarla siempre en la nevera, además, una vez abierto el envase, solo dura en condiciones óptimas de dos a tres días. Es conveniente fijarnos en la fecha de caducidad del envase. 

			3. ¿Qué es la leche esterilizada?

			Este método de tratamiento térmico de la leche asegura la destrucción total de microorganismos, patógenos y no patógenos, incluidas las esporas que pudiera contener. La temperatura a aplicar es superior a los 120 ºC durante un período de tiempo elevado y aunque este hecho puede repercutir mermando las características organolépticas y nutritivas del alimento, el tiempo de conservación del alimento es mayor. 
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			4. ¿Qué es el método UHT o leche uperizada?

			La leche UHT (ultra high temperature) o leche uperizada es otro tipo de tratamiento térmico, en el cual la leche es sometida a temperaturas muy elevadas durante un período muy corto de tiempo, de 3 a 4 segundos. La destrucción de gérmenes es total, como en la leche esterilizada. 

			La gran ventaja de la leche UHT es que las cualidades nutricionales y organolépticas se conservan muy bien, además de gozar de un largo período de conservación cuando el envase está cerrado. Una vez abierto se conserva un máximo de 7 días en la nevera. Se suele comercializar en envase de cartón y tiene una gran demanda. 
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			5. ¿Qué diferencias hay entre los distintos tipos de leche de vaca que se comercializan en la actualidad?

			Si al comprar un litro de leche escogemos uno al azar y leemos en el envase: «leche entera UHT».

			¿Qué significa? 

			Significa que nos están informando del tipo de tratamiento térmico aplicado (UHT) y la clase de leche (entera). 

			Con independencia de las técnicas térmicas empleadas (ya descritas) que garantizan la eliminación de los agentes patógenos, la leche también se clasifica, atendiendo al porcentaje de su contenido en grasa. 

			De este modo se dividen en:

			•Leche entera: el contenido en grasa oscila entre 3,5-3,6%. No obstante, este contenido graso es variable, dependiendo en gran medida de la raza de la vaca y de su alimentación. Hoy en día la leche entera desde un punto de vista comercial ha pasado un poco a segundo plano debido, en parte, a su mayor contenido en grasa en relación con la salud.

			•Leche semidesnatada: se ha eliminado parte del contenido graso, quedando entre 1,5-1,8%. Cuenta con grandes adeptos y su consumo ha aumentado de manera notable. 

			•Leche desnatada: es inapreciable (0,2-0,3%) o se ha eliminado en su totalidad el contenido en grasa.

			•Leche enriquecida: en el mercado nos encontramos con una gran variedad de formas de enriquecer la composición nutricional láctea, añadiendo calcio, ácidos grasos omega 3, vitaminas, soja, jalea real, frutas, etc.
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			6. ¿Qué es la leche sin lactosa?

			Las industrias lácteas tratan de satisfacer las demandas de la sociedad de consumo, haciéndose eco de sus exigencias y ofreciendo nuevas presentaciones alrededor de un mismo producto. Dentro de este grupo entran las llamadas «leches digestivas», entre las cuales se encuentran las leches que no contienen lactosa. La lactosa es el componente glúcido que posee un peso específico importante en la composición de la leche, sobre todo en la de vaca y cabra. Este tipo de leche, a la cual se le ha extraído su contenido en lactosa, está especialmente recomendada para aquellas personas que presentan intolerancia para metabolizar la lactosa, pudiéndoles causar la ingestión de este glúcido grandes trastornos digestivos. La leche sin lactosa se puede adquirir entera, semidesnatada o desnatada. 

			En esta misma línea se comercializan otro tipo de bebidas, que no tienen nada que ver con las anteriormente mencionadas, puesto que su origen no proviene de los animales. 

			Son las denominadas «bebidas vegetales» elaboradas a base de cereales, semillas vegetales y una cierta cantidad de agua. Por regla general se suele enriquecer su composición nutricional añadiendo calcio, vitaminas y toda clase de sabores (vainilla, café, chocolate, etc.). 

			Como ejemplos tenemos la bebida de soja, almendra, avellana, avena, arroz, quinoa, chufa (la popular horchata), etc. 

			Son una alternativa apta para vegetarianos, celíacos, personas con intolerancia a la lactosa y con problemas alérgicos a las proteínas animales. No contienen colesterol y apenas poseen grasas saturadas. 
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			Es frecuente que en los supermercados y en las grandes superficies, las bebidas vegetales se coloquen en las estanterías juntas y/o mezcladas con la leche de origen animal. Deberían estar netamente separadas entre sí, porque esta anómala ubicación puede crear una cierta confusión al consumidor, induciéndole a pensar que tienen algo que ver con la leche procedente de los animales (vaca, oveja y cabra). 

			Así, no es infrecuente observar a algún cliente en los supermercados, por lo general personas mayores, con una bebida vegetal en la mano preguntando a otro cliente: «¿por favor, me podría usted decir si es leche?».

			7. ¿Qué es el queso y cómo se clasifica?

			El queso es uno de los alimentos más universales y antiguos del mundo. Según la definición de la norma de calidad para los quesos y quesos fundidos españoles, contenida en el Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre:

			«Se entiende por queso el producto fresco o madurado, sólido o semisólido, obtenido de la leche, de la leche total o parcialmente desnatada, de la nata, del suero de mantequilla o de una mezcla de algunos o de todos estos productos, coagulados total o parcialmente por la acción del cuajo u otros coagulantes apropiados, antes del desuerado o después de la eliminación parcial de la parte acuosa, con o sin hidrólisis previa de la lactosa, siempre que la relación entre la caseína y las proteínas séricas sea igual o superior a la de la leche».

			Los quesos admiten una gran cantidad de clasificaciones, dependiendo del tipo de leche (vaca, oveja, cabra, búfala, etc.), de la elaboración, de la zona geográfica, pero de forma didáctica los quesos se pueden clasificar según dos características importantes: una de ellas afecta a la síntesis y composición del queso, para lo cual se toma como referencia el contenido en grasa y la otra afecta al procedimiento de elaboración, finalizado y maduración del queso.

			Así pues, tenemos que:

			1. Según el contenido en materia grasa, los quesos se clasifican en:

			•Desnatados: cuando su contenido en materia grasa es inferior al 10%.

			•Semidesnatados: tienen como mínimo un 10% y menos de un 25% de materia grasa.

			•Semigrasos: contienen como mínimo un 25% y menos del 45% de materia grasa.

			•Grasos: su contenido en materia grasa es como mínimo del 45% y menos del 60%. 

			•Extragrasos: contienen como mínimo un 60% de materia grasa.

			La cantidad de contenido graso o materia grasa (MG) se expresa en relación con el extracto seco total (Ext. Seco). 

			Pongamos un ejemplo: 

			En la etiqueta de un queso leemos entre otras indicaciones: «45% MG/Ext. Seco». ¿Qué significa? Significa que nos están informando de que este queso tiene un contenido en materia grasa del 45%. Por tanto, se trataría de un queso graso.

			2. Según la elaboración, finalizado y maduración, los tipos de queso más frecuentes desde el punto de vista comercial son:

			•Quesos fundidos: gozamos de una gran variedad de quesos fundidos, como son los quesos en lonchas, los quesitos en porciones, para untar, gratinar, etc., llegando a ser su uso imprescindible en la cocina. Son quesos obtenidos a partir de un proceso industrial que consiste en moler, mezclar y fundir uno o varios tipos de quesos con sales fundentes (polifosfatos) y espesantes que favorecen la emulsión de toda la materia grasa, a esta mezcla se le pueden añadir otros productos como leche en polvo o desnatada, suero, mantequilla, sal, frutos secos (pistachos, nueces, etc.), trocitos de jamón, hierbas aromáticas, también se pueden enriquecer con calcio y vitaminas (A, B2, B12, D). Es conveniente conservarlos en la nevera.
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			Imagen facilitada por el Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente.
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			•Quesos frescos: son quesos que no se someten al proceso de curación y maduración, es decir, una vez que ha finalizado el proceso de su fabricación, ya se encuentran listos para su consumo. Son generalmente quesos de fermentación láctica. Es un queso sin corteza, blanco, de textura muy blanda, suave al paladar y con cierto sabor lácteo. Se debe conservar a temperaturas de refrigeración. Uno de los quesos frescos más conocidos y populares es el queso de Burgos.

			•Quesos con maduración: cuando el proceso de elaboración del queso no se detiene en el queso fresco, sino que continúa su proceso hasta la última fase, que es la maduración. El período de curación y maduración se aprecia principalmente en el aroma, el sabor del queso y en la textura de su corteza, aparte de todos los cambios microbiológicos que se producen en su interior (merma de humedad, peso, cambios en el pH y en la materia grasa, etc.). Los quesos madurados se pueden clasificar atendiendo al período de tiempo que pasa en la cámara, lo cual es algo muy relativo ya que puede oscilar algo dependiendo del buqué que quiera dar el maestro quesero a su producto final, no obstante se pueden clasificar en:

			•Tiernos: su tiempo de curación en cámara es muy breve, aproximadamente entre los 7 y 15 días. 

			•Semicurados: oscila entre 2 y 3 meses.

			•Curado: entre 4 y 7 meses.

			•Viejo: a partir de 7 meses.

			•Añejo: más de 9 meses.

			•Quesos de suero: el ejemplo típico es el requesón. Se produce por precipitación de las proteínas contenidas en el suero. Es un queso de masa blanda, blanco y con frecuencia mantecoso.

			•Queso con mohos: la microflora habida o inducida en el queso determina distintos tipos y variedades, dependiendo de cómo y dónde se encuentre. Así, hay quesos blandos o de pastas azules con mohos interiores y con la corteza relativamente firme, por ejemplo el queso Bavaria Blue (de Baviera). Otro tipo de quesos azules con mohos son los quesos que se dejan madurar, ya sean en cuevas naturales o en cámaras, pudiendo situarse los mohos en la superficie del queso, en el interior, o en ambas. El desarrollo de mohos internos en quesos madurados lo podemos apreciar en el queso de Cabrales, entre otros.

			•Quesos rallados: obtenidos por la rotura y rallado de uno o de varios tipos de quesos mezclados. Se suelen envasar en atmósfera protectora y con autocierre, con el fin de mejorar su conservación. Es una forma de presentación muy útil en la cocina.

			Desde el punto de vista de la nutrición, el queso es un alimento completo, nutritivo y de fácil asimilación. Rico en vitaminas del complejo B, A y D. 

			8. ¿Qué son las leches fermentadas o acidificadas?

			Dentro de esta denominación se incluyen aquellos productos que, procedentes de la leche (normalmente de vaca), han sido sometidos a un proceso de fermentación por adición de microorganismos específicos que la acidifican. En realidad es un método de conservación de la leche. 

			El ejemplo más conocido de leche fermentada es el yogur. A este alimento se le reconoce un origen búlgaro. Generalmente en la elaboración industrial de los yogures se emplea leche de vaca descremada o leche en polvo, a la cual se le añade el fermento láctico que contiene los dos tipos de cepas bacterianas más comunes para la elaboración del yogur (Streptococus thermofilus y Lactobacilus bulgaricus). Estas cepas son necesarias para acidificar el medio (leche) y dar las características finales de aroma y sabor al producto. Luego se reparte el preparado en los recipientes que se calientan en la estufa (casero sería en la popular yogurtera) y una vez que la mezcla ha cuajado muy lentamente se somete a un brusco enfriado. 

			La industria ha convertido los yogures en un producto muy apetecible, debido a la gran cantidad de variedades que han creado y comercializado, añadiendo frutas, aromatizantes, fibra, mermeladas, chocolate, frutos secos, desnatados, azucarados, naturales, bifidus, L. casei, etc. Es un producto que se debe conservar en la nevera.

			Otro ejemplo es el kéfir, originario de la región del Cáucaso. La acción fermentadora de esta leche agria se denomina ácido alcohólica y se debe principalmente a las levaduras que se encargan de transformar la lactosa de la leche. Su consistencia es semilíquida. De producción genuinamente casera, los productos lácteos de kéfir se están empezando a comercializar. Al igual que el yogur se debe conservar en la nevera. 

			[image: ]

			9. ¿A qué se denomina leche concentrada?

			La leche concentrada es un método muy bueno de conservación de todos los ingredientes o compuestos que constituyen la leche. Los métodos para la obtención de leches concentradas se basan, principalmente, en eliminar de una forma total o parcial el agua de constitución de la leche. Son un tipo de productos muy conocidos por el consumidor alimentario. 

			Dentro de las leches concentradas tenemos: 

			•La leche evaporada: se obtiene mediante una deshidratación parcial del agua que se encuentra en la leche entera; aproximadamente se quita alrededor de un 70%. En el mercado se puede encontrar leche evaporada entera, semidesnatada y desnatada, en función de su contenido graso. El tipo de tratamiento térmico que se utiliza para la leche evaporada es la esterilización. Es conveniente leer y seguir con atención las indicaciones del fabricante. Este tipo de leche con frecuencia se utiliza en la cocina para preparar todo tipo de recetas, sobre todo de repostería.

			•La leche condensada: es la leche concentrada azucarada. De consistencia viscosa, color amarillento y sabor ligeramente empalagoso. El azúcar es un magnífico conservante, lo que convierte a este producto en un alimento muy seguro y con un alto valor energético. 

			•La leche en polvo: se obtiene mediante la deshidratación total de la leche. Tiene la gran ventaja de conservarse inalterable durante mucho tiempo. Ha de tener una buena solubilidad al ser reconstituida (seguir las instrucciones). Es un tipo de leche que posee muy buen sabor, además de un alto valor nutritivo. Atendiendo al contenido en grasa, hay leche en polvo entera y desnatada.

			Las leches concentradas, una vez abiertos los envases y reconstituidas, necesitan conservación en frío.

			[image: ]

			10. ¿Qué son las fiebres de Malta?

			Fue Bruce (1887) quien demostró que la «fiebre de Malta» en el hombre estaba producida por una bacteria patógena, la Micrococus melitensis, que pasó a denominarse Brucella melitensis en honor a su descubridor, hoy también conocida dicha enfermedad como brucelosis. 

			Se puede considerar una enfermedad causada por contaminación alimentaria ya que se transmite desde los animales infectados (ovejas, cabras y vacas, entre otros) al hombre, a través de la leche sin pasteurizar y empleada para fabricar productos lácteos como el queso, mantequilla y otros derivados lácteos, debido a que las brucelas permanecen vivas en los alimentos ya elaborados. También se puede transmitir por medio del manejo con los animales sin tomar las debidas precauciones (veterinarios, ganaderos, pastores), puesto que las brucelas pueden penetrar a través de las heridas, al manipular el feto y la placenta en los partos, al poner inyecciones, en inseminación artificial ganadera, etc.

			Como medidas de prevención debemos tener en cuenta que no se debe tomar leche sin pasteurizar, ni comprar productos lácteos que no estén debidamente etiquetados. Sin olvidar que los profesionales en el manejo de los animales deben usar guantes y vestimenta adecuada.

			[image: ]

			Imagen facilitada por el Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente.

			No obstante, aparte de las medidas preventivas que como consumidor podamos adoptar, la posibilidad de que la enfermedad pase al hombre es muy remota, debido al control y profilaxis de la enfermedad en todas las explotaciones ganaderas a través de las campañas oficiales de saneamiento ganadero, en las cuales todo animal que dé resultado positivo a los análisis de brucelosis son inmediatamente sacrificados y apartados de la cadena alimentaria. Del mismo modo, en las industrias lácteas se adoptan las medidas necesarias para higienizar la leche y sus derivados.

			11. ¿Tiene gusanos el queso de Cabrales?

			No, no tiene gusanos. Es totalmente falso. 

			Si en un alimento aparecen gusanos, insectos, o cualquier otra alteración que cambie los caracteres organolépticos originales y propios del alimento, suele ser debido a una deficiente higiene, elaboración o conservación. 

			La maduración del queso en cuevas, con temperatura y humedad constantes, favorece el crecimiento de mohos del género Penicillium, responsables del sabor y color azulado-verdoso característicos y propios de este singular queso español.

			¿Cómo reconocer en algunos tipos de quesos azules si han sido elaborados de manera artesanal o industrial? 

			Si al cortar un queso observamos que el crecimiento del moho es homogéneo y no presenta unas líneas rectas debidas a la inyección del cultivo del hongo, podemos pensar que tenemos un queso hecho con métodos artesanales, fruto de una maduración lenta y pausada. 

			[image: ]

			Imagen facilitada por el Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente.

			12. ¿Con qué tipo de leche se elabora tradicionalmente el queso mozzarella?

			El queso italiano mozzarella se elabora de forma tradicional con leche de búfala, pero es evidente que en la actualidad, su demanda es muy superior a la actual producción de leche procedente de tan original bovino. Por ello, está admitido la elaboración y venta de queso mozzarella con leche de vaca o mixto. En todo caso, debe constar en la etiqueta el tipo de leche empleada en su elaboración. 

			Es un queso fresco, tierno y, en el mercado italiano, se admiten distintas variedades o tipos: de búfala de la región de Campana, para pizzas, fior di latte, etc.

			[image: ]


			
				
					[*] Las cifras de este apartado en todo el libro se han tomado de: Alimentación en España 2014. Producción, industria, distribución, consumo, Edita Mercasa, Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente.
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