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“Propiedades fisicoquimicas y bioquimicas de la leche”

¢Que es la leche? ¢De qué esta compuesta?

« Segun Veisseyre, laleche como una
emulsién de materia grasa, en una solucion
acuvosa que contiene numerosos elementos

unos en disolucion y ofros en estado

coloidal.

Depende de varios factores, tales como
la raza de la vacaq, el estado de lactanciaq,
alimento, época del aino, y muchos oiros
factores.

= Propiedades bioquimicas de la leche

PROPIEDADES
DE LA LECHE

= Propiedades fisico auimicas de la leche

= Propiedades fisicas de la leche




“Clasificacion de productos lacteos”

l.- Leches tratadas

% | eche pasterizada: De (70°-90°C) durante unos
segundos para inactivar microorganismos, como
algunos patégenos.
% Leche esterilizada: De (120°C 20 min para destruir
microorganismos patdégenos.
=% Leche esterilizada a alta temperatura: (145 grados
centigrados) durante unos pocos minutos. Con el
proceso UHT se reduce el sabor a cocido que tiene
la leche esterilizada.

3.-Preparados lacteos

Leches especiales: Son aquellas que estan modificadas para
tratar patologias, como alergias o intolerancias a la lactosq,
pueden ser hidrolizadas, parcialimente hidrolizadas,
deslactosadas, etc.

Leches enriguecidas: Son aquellas leches adicionadas con
dacidos omega 3, DHA, acido oleico, acido félico, calcio,
vitamina A y D, fésforo y zinc.

5.- Quesos

SE OBTIENEN MEDIANTE LA CORGULACTON DE LA
PROTEINA DE LA LECHE (CASEINA), QUE SE SEPARA
DEL SUERO Y PUEDEN SER DUROS, SEMIDURCS,
BLANDOS MADURADOS O NO MADURADS.

2.- leches

fales son:

=+ Jleche condensada
=+[eche en polvo

%+ leche evaporada
+Nala

=+ SUSTOS

=+ Caseina

4 .- Leches

€ Utilizan Frecuentemente
PAIA FALEICAT OLIOS Productos
130Le0s COMo Yogurt 6 Yogur
rasterizado desrués 4e 13
Fermentacion.

6.-Mantequilla y el ghee (mantequil la clarificada)




(Ul €8?

la fermentacion lactica es una
forma de conservacion de la
leche.

Bacterias lacticas:
13$ bACterias 1ACLicas COmMo LeUCoNOstoL, Pediococcus,
ESLIrEpPtoCoco [ACtis Y EiFidoracteriumeiridus, Y el mas
imeortante es Lactovasiltus, Modifican (3s caracteristicas
de 13 teche, de Forma aue 13 mayoria de oS
mMicroorJanismes indeseavles, inCluidos 1os PAtOIENes, no
rueden crecer en ella, © inCLUso mueren.

Lactato deshidrogenasa...

es [a enzima responsaple de la fermeniacion
[actica. en esie procesd se consigue acido
laclico con [a union de acido piruvico Yy nadnl. en
esie procesd de union, es el acido pivuvico el gue
vecibe [os elecivrones, conviriiendose asi en
acido [aclico.
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-Tipos de cultivos lacticos

+\Aturaies:

presentan resistencia a fagos y
OUros MICroorganismos. el viesgo
principal al ulilizar la flora
natural es la inseguridad a la
hovra del consumo de estos.

wweDCFiNido:
Los cultivos lacticos
pueden ser
categorizados en
mesofilicos o
termofilicos.

TIPOS DE MICROORGARNISMOS:

Los microorganismos que se utilizan con mas
frecuencia como cultivos iniciadores pertenecen al
grupo conocido genéricamente como bacterias acido
lacticas (LAB) En el caso del yogur, estas bacterias
son el Lactobacillus bulgaricus y el Streptococcus

thermophilus.

% SOICCCIONAAOS:

Poca variedad de bacterias,
todas conocidas y de
proporciones bien definidas y
son de menor mano de obra para
su manejo se ahorra cantidad
sustancial de leche.

& CULTIVOS TERMOFILOS:

Estos cultivos son utilizados para
elaborar quesos que se
caracterizan por sus altas
temperaturas de coccion como
por ejemplo Parmesano,
Provolone y svizo y la produccion
del yogurt y otros.




> LeChes termentadas

Aportes nutritivos:

<+ Energia

< Digestibilidad

<+ Lactosa

<+ Modificacién del pH

< Accioén antimicrobiana
< Absorcion de minerales

Tipos de [eches rermentadas:

Yoqur:

€L YoJur se puede ovtener a partir de 1a teche de
todas (as especies Y auniue 1as mas comunes son
13 V3Ca, 13 AL Y 13 ovesd, tameién se han
Utilizado 1as Lleches de cametia Yy vurala.

Tipos especiales de yogur:
= 1 kéfir
"= Kumis
= Bifidus activo
" I,. casel immunitass
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