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Propiedades fisicoquimicos y bioquimicas
Produccion de alimentos lacteos y de la leche

productos de la fermentacién alcohdlica 'y
de la fermentacion acética.

Emulsidn de materia grasa

Solucién acuosa \ A

Numerosos elementos en
disolucién y coloidal

Composicién de la leche Propiedades bioquimicas de la leche
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Nutrientes de la leche entera: Propiedades fisicoquimicas de la leche:

Caracteristicas organolépticas

Agua Composicion de la leche de vaca ] ]

! — % Mineral Aspecto; color blanquecino, amarillento.

H 0.7% Minerales

carbohidratos, 3.4% Proteina

. 3.7% Grasa . ..
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fosforo, potasio, 87% Agua Sabor: ligeramente dulce
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Clasificacion de productos lacteos: Leches fermentadas

Leches tratadas térmicamente: leche
pasteurizada (70-902C), leche esterilizada
(1202C/20 min.) leche esterilizada a alta Yogurt pasteurizado después
temperatura (1452C/2 seg) de la fermentacion

Leches conservadas: leche
quesos
condensada, en polvo, evaporada,
Mantequilla y el ghee

nata, sueros, caseinas.

Preparados lacteos: leche
especiales y enriquecidas.

Fermentaciones lacticas

.7

Conservacion de la leche con bacteria:

Tipos de cultivos

Naturales

Seleccionados

-leuconostoc ] o
Simple o definidos

* Proceso anaerdbico.

+ Bacterias lacticas:
Lactobacillus,
Streptococcus y

Lactococcus. .
&Y

-pediococcus ] o
Cultivos mesofilos

-estreptococo lacte ) .
Cultivos termofilos

-bifidobacteriumbifidus

Leches fermentadas: Tipos de leche fermentadas
Aspectos nutritivos yogurth

Energia l

Digestibilidad tipos

Lactosa / \

Modificacion del pH

Tratado
térmicamente

concentrado

congelados

Accion antimicrobiana

Absorcion de minerales
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