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Producción de alimentos lácteos y 

productos de la fermentación alcohólica y 

de la fermentación acética.  

Propiedades fisicoquímicos y bioquímicas 

de la leche 

Emulsión de materia grasa 

Solución acuosa  

Numerosos elementos en 

disolución y coloidal 

Composición de la leche 

Depende de varios factores: 

Raza de la vaca 

Estado de lactancia 

Alimento 

Época del año 

Propiedades bioquímicas de la leche  

Contiene: 

Lactosa 

Glicéridos proteicos 

Proteínas  

Sales 

enzimas 

vitaminas 

 

 

Nutrientes de la leche entera: 

Agua, 

carbohidratos, 

proteínas, 

grasas, sodio, 

fosforo, potasio, 

cloro, magnesio, 

calcio, hierro, 

azufre, cobre. 

Olor: no tiene uno caracteristico 

Sabor: ligeramente dulce 

Aspecto; color blanquecino, amarillento. 

Propiedades fisicoquímicas de la leche: 

Características organolépticas 

Propiedades físicas: 

densidad, pH, 

viscosidad 



 

  

  

 

  

 

Leches fermentadas Clasificación de productos lácteos: 

Leches tratadas térmicamente: leche 

pasteurizada (70-90ºC), leche esterilizada 

(120ºC/20 min.) leche esterilizada a alta 

temperatura (145ºC/2 seg) 

 

Leches conservadas: leche 

condensada, en polvo, evaporada, 

nata, sueros, caseínas.  

Preparados lácteos: leche 

especiales y enriquecidas. 

Yogurt pasteurizado después 

de la fermentación 

quesos 

Mantequilla y el ghee 

Fermentaciones lácticas  

Conservación de la leche con bacteria: 

-leuconostoc 

-pediococcus 

-estreptococo lacte 

-bifidobacteriumbifidus 

 

Tipos de cultivos 

Naturales 

Seleccionados 

Simple o definidos 

Cultivos mesófilos 

Cultivos termófilos  

Leches fermentadas: Tipos de leche fermentadas 

Aspectos nutritivos 

Energía 

Digestibilidad 

Lactosa 

Modificación del pH 

Acción antimicrobiana 

Absorción de minerales 

yogurth 

tipos 

concentrado 
Tratado 

térmicamente congelados 
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