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Resumen: La leche es un alimento de alto valor nutricional debido a su contenido de
proteinas, grasas, vitaminas y minerales, necesarias para la nutricibn humana. Su
compleja composicién bioquimica junto con su pH y su alta actividad de agua hacen de
ella un medio ideal para el crecimiento microbiano. Es por esta razén que es necesario el
tratamiento térmico de la leche fresca, de manera tal de obtener un producto apto para el
consumo humano, asegurando su inocuidad microbiolégica y prolongando su vida util.
Este tratamiento térmico afecta las propiedades sensoriales, biofisicas y nutricionales de
la leche, debido a que durante el mismo, se producen determinadas reacciones como
desnaturalizacion de proteinas, reaccién de Maillard e isomerizacion de lactosa. En
particular, la reaccién de Maillard es un tipo de pardeamiento no enzimatico de gran
importancia en el procesamiento de alimentos, ya que afecta la calidad de los productos
alimenticios procesados, en particular los atributos sensoriales, como el color y el sabor.
El cambio de color, debido a este tipo de reaccién, ocurre en la leche después del
tratamiento térmico. El objetivo del presente trabajo reside en estudiar el cambio en
determinados parametros colorimétricos de la leche y determinar su cinética en funcion
del tiempo y la temperatura del proceso. Para ello se utiliz6 leche entera, la cual fue
colocada en tubos de vidrio tapa a rosca y sometida a calentamiento en un bafio de agua
termostatizado a diferentes temperaturas (80, 90 y 100°C) y tiempos (5, 10, 20, 30, 60, 90
y 120 minutos). Posteriormente, se realizé la medicién de los parametros colorimétricos
CIELAB (L*, a* y b*) con un colorimetro Kénica-Minolta CR400 (Japén) y se determinaron
con ellos el indice de pardeamiento (BIl) y el cambio de color (AE) y su variacién en el
tiempo. Los resultados obtenidos mostraron que los pardmetros L*, a* y b* variaron entre
90, 69y 87,18; -2,38y -0,26 y entre 9,32 y 14,89, respectivamente, a lo largo del proceso.
A su vez, el indice de pardeamiento siguid una cinética de primer orden, la constante de
velocidad de pardeamiento (k) aumenté de 0,0004 a 0,006 min® a medida que se
incrementd la temperatura del tratamiento térmico de 80°C a 100°C. Por su parte, la
dependencia de k con la temperatura fue bien correlacionada por la Ley de Arrhenius
(R?=0,99) obteniéndose una energia de activacion (Ea) de 148 kJ/mol. El indice de
cambio de color sigui6é una cinética de orden cero cuya constante de velocidad aumento
de 0,0042 a 0,0532 min* a medida gue se incrementd la temperatura. Igualmente, la
dependencia de k con la temperatura fue bien descripta por la Ley de Arrhenius (R*=0,97),
obteniéndose una energia de activacion (Ea) de 138 kJ/mol. Los parametros estudiados,
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principalmente el indice de pardeamiento, serian muy adecuados para evaluar el impacto
de los tratamientos térmicos sobre la calidad sensorial, permitiendo un control adecuado
del proceso y de la calidad final del producto, asi como el desarrollo y disefio de equipos y
procesos.
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