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cultivo lactico, es el aislamiento de
microorganismos capaces de realizar una
fermentacidn lActica
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Muchas bacterias de origen desconocido, no presentan
uniformidad de sus caracteristicas y los productos pueden ser
de caracteristicas variables.

Seleccionados

los productos pueden tener siempre las mismas
caracteristicas, facilmente alterados por contaminantes
guimicos y biologicos, son de menor mano de obra para su
manejo se ahorra cantidad sustancial de leche

En la produccion de derivados lacteos este tipo de cultivo
se utiliza en la elaboracion de quesos madurados y frescos
como: Barra, Pategras, Gouda, Fresco (crema) y
Mozzarella, dentro de estos también estan incluidos los
gue se utilizan en la produccién del kumis.
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fermentadas

Tipos de leches
fermentadas

on utilizados para elaborar quesos que se caracterizan por
sus altas temperaturas de coccién como por ejemplo
Parmesano, Provolone y Suizo y la produccion del yogurth
y otros

Lactobacillus bulgaricus y el
Streptococcus thermophilus

levaduras y
bacterias
lacticas
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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
tannia

Estandarizacion

La leche cruda, es bombeada hacia la
descremadora para estandarizar el contenido de
materia grasa a 2.5 %, separando la grasa en
exceso del parametro en forma de crema.

La leche es impulsada hacia el intercambiador de calc
de placas denominado (sistema de pasteurizacién
HTST) por medio de bombeo, en el cual se realiza el

La leche calentada hasta 33-34° C se le agrega los aditi
(Cuajo liquido y cultivos lacticos mesdfilos) y se agita para
una distribucion homogénea de los aditivos. Esta operacic
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Coagulacién

Carbonatacién

La mezcla inoculada coagula totalmente a 33-34°
C durante un periodo de 30-40 minutos.

Con el uso de la microfiltracion por membrana, la

industria lactea, tiene hoy una nueva herramienta

para mejorar la seguridad de higiene, aplicando un
peauefio tratamiento térmico. aue avuda a la

agregarle directamente CO2 a la leche, resulta
una tecnologia sencilla, econémica y eficiente
para el biodeterioro de la leche y productos
lacteos.

Reduccion de la
contaminacion por

clostridios gas6genos

Una técnica que consiste desde una higiene
preordefio y una aplicacion de ensilado, para

avitar lac pennrac de . nacAnenneg

Maquinaria utilizada
4 en la elaboracion de

Maquinaria necesaria y basica para
realizar quesos cumpliendo requisitos de

lnc Alirans

sanidad, higiene y calidad.

es un proceso anaerdbico realizado por las levaduras y algunas clases de
bacterias. Estos microorganismos transforman el aztcar en alcohol etilico y diéxido
de carbono. La fermentacion alcohdlica, comienza después de que la glucosa entra
en la celda. La glucosa se degrada en un &cido pirdvico. Este acido pirdvico se

convierte luego en CO2 y etanol

Los responsables de la fermentacion alcoholica de los vinos son las
Saccharomyces. El jugo de uva contiene altos niveles de aztcar en forma

natural. Estos azUcares se transformar en alcohol y diéxido de carbono
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Productos derivados
de la fermentacion

acética

Vinagre ——

La bacteria del vinagre crece en el liquido y en la superficie
expuesta en el aire. Ellas pueden formar una pelicula lisa,
grisacea, brillante y gelatinosa. La pelicula no siempre se forma,
algunas clases de organismos crecen solamente en el liquido y no
en la superficie Se encuentran los encurtidos mixtos, de caigua,
de pepinillos, aji encurtido en vinagre puro o aromatizado, entre
otros

Tepache —

Elaborado con cerveza de maiz y cortezas de
zarzaparrilla

Preparado a partir del extracto de
corazones de agave machacados y la raiz
gotoko
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