
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
INTRODUCCION  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
PREPARACION DE LA MUESTRA Y PLAN EXPERIMENTAL 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

� � � � � �� � 	 
� � �� �� �� � � �� 	 
 �� ��� �
 � ��� � � � � � �� 	 � � � �� � � � � � �� 
 �� � � �� �� � �	 � �� �� � � � 
 � �
� � ��� �� � � �� �  ! �" � �#$�� $�� $�� �� � %�� �� � � �� �  ! �" � �#$�� $�� � �� �� � � � ���� �&� 
 ' �	 � ( &	 � � ) �� 
 ' �	 � *&� �

 
La leche es una dispersión coloidal de partículas (gotas de grasa, micelas de proteinas ...) en fase 
acuosa. Los tratamientos industriales producen diferentes tipos de leche (desnatada, concentrada, 
entera, ...) y con la técnica de separación del contenido de grasa se produce nata (que se transformará 
en mantequilla) y por otro lado leche desnatada. Así, el contenido final de grasa en le leche depende 
de la intensidad de la centrífuga. 
 

               

 
 Dos tipos de leche de un mismo suministrador han sido analizados: - leche entera, 

- leche semidesnatada. 
Número de muestras 2   Temperatura de análisis 20°C 
Volumen de análisis 6 ml  Duración 2 hours 
 
La primera curva obtenida ha sido seleccionada como referencia. El resto de líneas muestran la 
evolución del “back scattered light intensity”  ó intensidad de luz dispersada a 135 ë (%, eje de las Y) 
sobre la altura del tubo (mm, eje de las X) como una función del tiempo (última curva en rojo). 
 

El Turbiscan MA2000 permite analizar la estabilidad 
de éstos productos en función de la concentración del 
contenido de grasa en la suspensión. 
Para ilustrarlo, Formulaction ha comparado la 
estabilidad macroscópica de dos tipos de leche, 
entera y semidesnatada. 
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RESULTADOS 

 

CONCLUSION 
 
 
 
 
 

 

  Los espectros obtenidos muestran diferentes tipos de variaciones del “back scattering”  : 
- un decrecimiento del “back Scattering”  en la parte inferior en ambas curvas (figuras 1 y 2) 
indican un decrecimiento de la concentración de partículas dispersadas en esa zona (clarificación). 
- un incremento del “back scattering”  en la parte superior en ambas muestras (fig. 1 y 2) que 
indican la formación de una capa de gotas de grasa. 
 

  
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Para comparar el fenómeno de flotación, hemos seguido la cinética de variación del back-scattering en 
la parte superior de ambas muestras en función del tiempo (fig. 3). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
El cálculo de la pendiente de éstas curvas entre 20 y 120 minutos permite determinar la velocidad de 
formación de la capa de nata o grasa en función del tipo de leche (fig. 4). 
El proceso de flotación de las gotas de grasa aparece 4 veces más rápido para la leche entera que para 
la semidesnatada. En otras palabras, la intensidad del fenómeno de flotación depende directamente del 
contenido de grasa de la leche. 
 

El Turbiscan detecta fenómenos de migración de las par tículas en muy pocas horas. Además nos 
permite una cuantificación de dicho fenómeno y la comparación con cada muestra. 

 


