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Tipos de 

cultivos lácticos 

Leches 

fermentadas 

Seleccionados 

Naturales  

Cultivos 

termófilos 

Ácidos 

lácticos 
Tipos de 

microorganismos 

Muchas bacterias de origen desconocido, no presentan 

uniformidad de sus características y los productos pueden ser 

de características variables. 

Cultivos 

mesófilos 

los productos pueden tener siempre las mismas 

características, fácilmente alterados por contaminantes 

químicos y biológicos, son de menor mano de obra para su 

manejo se ahorra cantidad sustancial de leche 

En la producción de derivados lácteos este tipo de cultivo 

se utiliza en la elaboración de quesos madurados y frescos 

como: Barra, Pategras, Gouda, Fresco (crema) y 

Mozzarella, dentro de estos también están incluidos los 

que se utilizan en la producción del kumis. 

on utilizados para elaborar quesos que se caracterizan por 

sus altas temperaturas de cocción como por ejemplo 

Parmesano, Provolone y Suizo y la producción del yogurth 

y otros. 

Yogurt 

Definición 
n cultivo láctico, es el aislamiento de 

microorganismos capaces de realizar una 

fermentación láctica 

Aspectos 

nutritivos 

koumis y kéfir 

Lactobacillus bulgaricus y el 

Streptococcus thermophilus. 

levaduras y 

bacterias 

lácticas 

Tipos de leches 

fermentadas 

Energia, Digestibilidad, Lactosa, modificación 

del PH, Acción antimicrobiana, Absorción de 

minerales 

Yogurth 

Ikefir, kumis,Bifidusactivo,L.casei 

inmunitas 

Concentrado, 

Pasteurizado, 

Congelados 

Tipos 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tecnología de 

producción de 

quesos 

Productos de la 

fermentación 

alcohólica 

Procedimiento 

de elaboración 

de queso 

tecnologías 

implementadas en 

la elaboración de 

quesos 

Inoculación 
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Recibo de 

leche en planta 

Higienización 

/ Medición / 

Enfriamiento 

Pasteurización 

Estandarización 

Coagulación 

La leche se hace pasar por un filtro de tela fina, en 

ese momento puede ser medida ya sea por 

volumen o a través de una balanza incorporada al 

tanque. 

Cuando la leche entra a la planta se toma muestras la 

misma para la realización de análisis, cuyos resultados 

deben cumplir con los parámetros establecidos para la 

aceptación (Temperatura máxima: 28° C, 

Organolépticos: olor, sabor y color característicos de 

leche cruda, Prueba de Alcohol: no debe presentar 

reacción o formación de coágulos) y posterior recepción 

del lote, descargándola en la tina de recepción de leche 

La leche cruda, es bombeada hacia la 

descremadora para estandarizar el contenido de 

materia grasa a 2.5 %, separando la grasa en 

exceso del parámetro en forma de crema. 

La leche es impulsada hacia el intercambiador de calor 

de placas denominado (sistema de pasteurización 

HTST) por medio de bombeo, en el cual se realiza el 

ciclo de pasteurización a 76º C durante 15 segundos 

en la sección de calentamiento del intercambiador de 

calor y el tubo de mantenimiento (serpentín) para ser 

enfriada en la sección de enfriamiento del HTST hasta 

33‐34º C, luego es impulsada a la tina en la que se 

elaborará producto 

La leche calentada hasta 33‐34º C se le agrega los aditivos 

(Cuajo líquido y cultivos lácticos mesófilos) y se agita para lograr 

una distribución homogénea de los aditivos. Esta operación es 

realizada en un tiempo aproximado de 10‐15 minutos. 

La mezcla inoculada coagula totalmente a 33‐34° 

C durante un periodo de 30‐40 minutos. 

Microfiltración 

Carbonatación 

Reducción de la 

contaminación por 

clostridios gasógenos 

Maquinaria utilizada 

en la elaboración de 

los quesos 

Maquinaria necesaria y básica para 

realizar quesos cumpliendo requisitos de 

sanidad, higiene y calidad. 

Una técnica que consiste desde una higiene 

preordeño y una aplicación de ensilado, para 

evitar las esporas de C.gasógenos. 

agregarle directamente CO2 a la leche, resulta 

una tecnología sencilla, económica y eficiente 

para el biodeterioro de la leche y productos 

lácteos. 

Con el uso de la microfiltración por membrana, la 

industria láctea, tiene hoy una nueva herramienta 

para mejorar la seguridad de higiene, aplicando un 

pequeño tratamiento térmico, que ayuda a la 

remoción de varios microorganismos. 

Fermentación 

de Pan 

Definición 

Fermentación 

de Vino 

Los responsables de la fermentación alcohólica de los vinos son las 

Saccharomyces. El jugo de uva contiene altos niveles de azúcar en forma 

natural. Estos azúcares se transformar en alcohol y dióxido de carbono. 

el azúcar es convertida en alcohol etílico y dióxido de carbono. El dióxido de 

carbono formará burbujas, que serán atrapadas por el gluten del trigo que causa 

que el pan se levante. Debido a la rapidez con que se fermenta el pan, se 

requieren apenas pocas cantidades de alcohol, cuya mayoría se evapora 

durante el proceso de levitación 

es un proceso anaeróbico realizado por las levaduras y algunas clases de 

bacterias. Estos microorganismos transforman el azúcar en alcohol etílico y dióxido 

de carbono. La fermentación alcohólica, comienza después de que la glucosa entra 

en la celda. La glucosa se degrada en un ácido pirúvico. Este ácido pirúvico se 

convierte luego en CO2 y etanol. 
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Productos derivados 

de la fermentación 

acética 

Alimentos y 

bebidas 

fermentados 

tradicionales 

Vinagre 

La bacteria del vinagre crece en el líquido y en la superficie 

expuesta en el aire. Ellas pueden formar una película lisa, 

grisácea, brillante y gelatinosa. La película no siempre se forma, 

algunas clases de organismos crecen solamente en el líquido y no 

en la superficie Se encuentran los encurtidos mixtos, de caigua, 

de pepinillos, ají encurtido en vinagre puro o aromatizado, entre 

otros 

Elaborado con cerveza de maíz y cortezas de 

zarzaparrilla 

 

Kéfir 

Vino de cortezas 

de zarzaparrilla 

 

 

Vino de 

maguey 

Preparado a partir del extracto de 

corazones de agave machacados y la raíz 

gotoko 

 

Tepache Preparado a base  e piña ,azúcar. 

Es un producto lácteo parecido al yogurt 

liquido, fermentado a través de la acción 

de hongos, levaduras y bacterias 
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