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La leche es una de las materias primas alimenticias mdas relevantes desde el punto de vista
nutrimental y comercial; particularmente la de origen bovino, es uno de los productos alimenticios
de mayor consumo a nivel mundial.

La pasteurizacion es el tratamiento mas comun para eliminar microorganismos patdégenos y gran
parte de microorganismos deteriorativos en leche. Sin embargo, se ha demostrado que este proceso
conlleva cambios importantes en las propiedades fisicoquimicas, reoldgicas, microestructurales y
sensoriales de leche fluida y, en consecuencia, de otros productos lacteos. Las altas temperaturas
pueden provocar efectos indeseables en la leche. El seguimiento de posibles modificaciones de
proteinas lacteas como las Betalactoglobulina (BLG) y la kapa caseina (KNC) por procesos de
conservacion térmica es de vital importancia para establecer criterios de uso para la leche. Dentro
de este contexto, las técnicas Opticas, como la espectroscopia de infrarrojo por transformada de
Fourier (FTIR) representan una opcion de consideracion (Muller, et al., 2004).Conclusiones. Para el
sistema modelo agua se pudo determinar que a temperaturas bajas de tratamiento (630C) se tiene
una mayor presencia de complejo BLG-KCN, mientras que a 720C se tiene en los primeros tiempos
mas complejo BLG-KCN que polimero BLG-BLG, pero conforme se incrementa el tiempo de
tratamiento se obtiene mas polimero BLG-BLG y finalmente para 830C se tiene mas polimero
BLG-BLG que complejo BLG-KCN, cabe mencionar que dichos resultados concuerdan con
bibliografia



