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leche

La

K

La leche es el primer alimento que consume el mamifero recién nacido (véase
Fig. 1.1), mediante la cual se transmite inmunidad y defensas a los recién naci-
dos. Es un alimento sano, aceptado por la poblacion como el alimento mas esta-
ble y basico, independientemente de la edad de los consumidores (Amito, 1991).

Fig. 1.1 Madre amantando a su hijo
Fuente: <http://bit.ly/1GdelBt>

Este alimento es conocido con diferentes nombres segin el idioma y pais. Algunos
ejemplos se muestran en la Tabla 1.1:

Tabla 1.1 Nombres dados a la leche en diferentes idiomas

Aleman milch
Espafiol leche
Francés lait
Inglés milk
Italiano milk
Holandés melk
Portugués leite
Rumano lapte

Fuente: el autor.
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1.2 HISTORIA DEL CONSUMO DE LECHE

El consumo de leche por los seres humanos se remonta al momento en que sus
antepasados dejaron de ser ndmades y comenzaron a cultivar la tierra para ali-
mentar a los animales que criaban junto a su hogar, sobre todo a aquellos que
podian satisfacer sus necesidades de leche, carne y vestidos (véase Fig. 1.2).

Fig. 1.2 Neolitico aproximadamente 6000 afios a. C.
Fuente: el autor.

Los seres humanos, hace aproximadamente 3000 a. C., guardaban la leche en
pieles y tripas de animales para su mejor conservacién. Ya que no eran lugares
adecuados para su almacenamiento, la leche se coagulé y asi se produjo el pri-
mer derivado lacteo conocido como leche cuajada.

La estampa mas antigua de ordefio estd representada en un panel de piedra de
1,2 m de largo, en donde aparecen vacas con sus becerros, hombres ordefiando
y unas jarras altas en las cuales echan la leche ordefiada. Este panel se encontré
en las ruinas de un templo en U, cerca de Babilonia.

Los griegos y romanos, en 1550 a. C. y 750 a. C., respectivamente, mostraron que
la leche, la mantequilla y el queso eran alimentos esenciales en la dieta diaria
de la poblacion. Los romanos utilizaban los productos lacteos como alimentos
importantes para el comercio.

Elaboracién, produccién y comercializacién de derivados lacteos
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