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PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS Y PRODUCTOS
DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA Y DE LA

FERMENTACION ACETICA \
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la leche como una emulsién de materia grasa, en una solucidn acuosa que contiene
numerosos elementos unos en disolucidn y otros en estado coloidal
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Proteinas: se clasifican en caseina, proteinas de gldbulos
grasos y proteinas del suero constituidas por B-
lactoglobulina, a lacto albuimina, enzimas,
inmunoglobulina

Enzimas: son sustancias quimicas secretadas por las
células y que estimulan reacciones quimicas sin formar
parte del compuesto resultante

Vitaminas: son sustancias organicas que en cantidades
vestigiales permiten el crecimiento

Minerales: Comprenden de sales solubles e insolubles
de aniones organicos y minerales que provienen de la
sangre del animal
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-Leche condensada se obtlene dela ellmlnaaon parC|aI del agua de
la reche entera o desnatada

Leche en'polvo: se obtiene de la deshidratacion de la leche

Leche evaporada: se obtienen de la eliminacién parcial del agua de
la leche entera o desnatada.

Nata: es la parte de la leche que es comparativamente rica en
grasas

Sueros: parte liquida de la leche que queda despues de separar Ia
leche cuajada en la fabricacion del queso

Leches especiales: fabricadas para tratar patologias

Leches fermentadas: Se utilizan frecuentemente para fabricar
otros productos lacteos ‘

-Mantequilla y el ghee
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Aspectos nutritivos: Energia, Digestibilidad,
Lactosa, Modificacion del pH, Accidn
antimiggobiana, Absorcion de minerales
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: La conversion de la lactosa en acido
lactico sélo reduce este valor en un porcentaje
minimo que se consi®era despreciable

La proteina de las leches
fermentadas c:)agula en el estdmago en forma de
particulas mas finas que®™a leche normal, lo que
mejora también la digestibilidad.

el traspaso del contenido estomacal al
duodeno se retrasa cuando se consumen#eches
fermentadas, y el tiempo de contacto de las
enzimas hidrolizantes de la lactosa con el o
en el estdmago

disminuye el riesgo de
supervivencia de patégenos

Las bacterias lacticas
pueden formar compuestos con actividad
antibioti@ frente a patogenos in vitro -

la fermentacion de la leche
no ofrece especiales ventajas nutritivas >
" <@

Tipos de leches fermentadas

- ‘
El yogur se puede obtener a partir de la leche de

todas las especies y aunque las mas comunes son la
vaca, la cabra y la oveja, ign se han utilizado
las leches de camelldy b

Tipos especiales de yogur: Yogur concentrado, *
tratado térmicamente, congelados

Es un alimento muy nutritivo, indicado para
las anemias y se usa como el yogur para una gran
variedad d®trastornos intestinales

Un tipo de leche fermentada Ii.geramente alcohdlica
con un sabor parecido a la cerveza que hoy en dia
es muy apreciado en los sanatorios de Rusia para.
combatir la tuberculosis ’

Es una cepa de bifidobacterias

Fs un lactabacilo. aue se encuentra en la flora



