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PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS LÁCTEOS Y PRODUCTOS 

DE LA FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA Y DE LA 

FERMENTACIÓN ACÉTICA 

Propiedades 

fisicoquímicas 

y bioquímicas 

de la leche 

Clasificació

n de 

productos 

lácteos 

Fermentacio

nes lácticas Tipos de 

cultivos 

láctico 

Leches 

fermenta

das 

la leche como una emulsión de materia grasa, en una solución acuosa que contiene 

numerosos elementos unos en disolución y otros en estado coloidal 

Proteínas: se clasifican en caseína, proteínas de glóbulos 

grasos y proteínas del suero constituidas por β-

lactoglobulina, α lacto albúmina, enzimas, 

inmunoglobulina 

Enzimas: son sustancias químicas secretadas por las 

células y que estimulan reacciones químicas sin formar 

parte del compuesto resultante  

Vitaminas: son sustancias orgánicas que en cantidades 

vestigiales permiten el crecimiento 

Minerales: Comprenden de sales solubles e insolubles 

de aniones orgánicos y minerales que provienen de la 

sangre del animal 
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Propiedades físico químicas 

de la leche 

 Características organolépticas: Aspecto, 

Olor, Sabor 

 Propiedades físicas de la leche: 

 Densidad  Depende de la cantidad de 

grasa y proteínas que esta contenga 

 Viscosidad : La leche fresca tiene una 

viscosidad de 1.7 a 2.2 

 Punto de ebullición: La temperatura 

de ebullición es de 100.17 °C y varía de 

la composición y la presión 

 Calor específico: La temperatura no 

afecta a la estructura de la leche 

fresca 

 

Caci

on  

de 

pro 

duct

os 

lac 

teos Clasi

fi 

Leches tratadas térmicamente: 

Leche pasterizada: ha sido sometida a un calentamiento suave 

Leche esterilizada sometida a un proceso de conservación, para 

destruir microorganismos patógenos. 

Leche esterilizada a alta temperatura: un proceso de conservación 

para destruir microorganismos patógenos 

leches conservadas: 

Leche condensada: se obtiene de la eliminación parcial del agua de 

la leche entera o desnatada 

Leche en polvo: se obtiene de la deshidratación de la leche 

Leche evaporada: se obtienen de la eliminación parcial del agua de 

la leche entera o desnatada. 

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

grasas 

Sueros: parte líquida de la leche que queda después de separar la 

leche cuajada en la fabricación del queso 

Preparados lácteos: 

Leches especiales: fabricadas para tratar patologías 

Leches fermentadas: Se utilizan frecuentemente para fabricar 

otros productos lácteos 

Quesos 

-Mantequilla y el ghee 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fermentaciones lácticas es una 

forma de conservación de la leche. 

Las bacterias lácticas como 

Leuconostoc, Pediococcus, 

Estreptococo lactis y 

Bifidobacteriumbifidus, y el más 

importante es Lactobasillus 

Tipos de cultivos lácticos 

es el aislamiento de microorganismos capaces de 

realizar una fermentación láctica 

 

Naturales: Presentan resistencia a fagos y otros microorganismos. 

Seleccionados: son de menor mano de obra para su manejo se ahorra 

cantidad sustancial de leche.  

Simple o definido  Constituido por una cepa o un grupo de cepas 

identificadas. Mezcla o compuesto: más de una cepa, aportando cada una 

de las características especiales. Los cultivos  

lácticos pueden ser categorizados en mesofílicos o termofílicos:  

Cultivos mesófilos: Cultivos mesófilos: En la producción de derivados 

lácteos este tipo de cultivo se utiliza en la elaboración de quesos 

madurados 

Cultivos termófilos: Estos cultivos son utilizados para elaborar quesos que 

se caracterizan por sus altas temperaturas de cocción como por ejemplo 

Parmesano 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Leches fermentadas 

Aspectos nutritivos: Energía, Digestibilidad, 

Lactosa, Modificación del pH, Acción 

antimicrobiana, Absorción de minerales 

: Energía: La conversión de la lactosa en ácido 

láctico sólo reduce este valor en un porcentaje 

mínimo que se considera despreciable 

 Digestibilidad   La proteína de las leches 

fermentadas coagula en el estómago en forma de 

partículas más finas que la leche normal, lo que 

mejora también la digestibilidad. 

 Lactosa  el traspaso del contenido estomacal al 

duodeno se retrasa cuando se consumen leches 

fermentadas, y el tiempo de contacto de las 

enzimas hidrolizantes de la lactosa con el substrato 

en el estómago  

Modificación del pH   disminuye el riesgo de 

supervivencia de patógenos 

Acción antimicrobiana   Las bacterias lácticas 

pueden formar compuestos con actividad 

antibiótica frente a patógenos in vitro 

Absorción de minerales  la fermentación de la leche 

no ofrece especiales ventajas nutritivas 

Tipos de leches fermentadas 

Yogur  

El yogur se puede obtener a partir de la leche de 

todas las especies y aunque las más comunes son la 

vaca, la cabra y la oveja, también se han utilizado 

las leches de camella y búfala.  

Tipos especiales de yogur: Yogur concentrado, 

tratado térmicamente, congelados 

l kéfir Es un alimento muy nutritivo, indicado para 

las anemias y se usa como el yogur para una gran 

variedad de trastornos intestinales 

Kumis   

Un tipo de leche fermentada ligeramente alcohólica 

con un sabor parecido a la cerveza que hoy en día 

es muy apreciado en los sanatorios de Rusia para 

combatir la tuberculosis 

Bifidus activo   

Es una cepa de bifidobacterias 

L. casei immunitass  

Es un lactobacilo, que se encuentra en la flora 

intestinal del hombre 


