EUDS

[ PASION POR EDUCAR |

Nombre del alumno: Francisco Eduardo albores Alfaro

Nombre del profesor: Cervantes Monroy Luz Elena

Nombre del trabajo: Super Notas

Materia: Biotecnologia de los alimentos

Grado: 3°



PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTE
FERMENTACION ALCOHOLICA Y DE LA
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Propiedades bioquimicas de la leche
Grasa

Lactosa (hidratos de carbonos)

Proteina (caseina)

Enzimas (hidrolasa, oxidasa y transferasa)
Minerales (sales, solubles e insolubles)

Vitaminas (crecimiento, mantenimiento y funcionamiento
del organismo)

Propiedades fisicoquimicas
|

Los carotenos de la grasa poseen diferentes grados de
pigmento amarillo lo que otorga el color amarillento a la
leche. Si las micelas de caseina son destruidas, uniendo
calcio con citrato, la leche se transforma en un liquido
transparente amarillento. Cuando la leche presenta una
coloracién crema, es porque tiene un alto contenido de
grasa (leche entera), por lo contrario, cuando la leche es
baja en contenido de grasa (leche descremada), presenta
un tono azulado.

Caracteristicas organolépticas
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Leches conservadas

Leche condensada: se obtiene de la eliminacion parcial del
agua de la leche entera o desnatada.

Leche en polvo: se obtiene de la deshidratacion de la leche
y generalmente se presenta en forma de polvo o granulos

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

Nata: es la parte de la leche que es comparativamente rica
en grasas; se obtiene descremando o centrifugando la
leche.

Sueros: Segun, por suero se entiende la “parte liquida de
la leche que queda después de separar la leche cuajada
en la fabricacién del queso.

Prenarado lacteos

Leches especiales: Son aquellas que estdn modificadas
para tratar patologias, como alergias o intolerancias ala
lactosa, pueden ser hidrolizadas, parcialmente hidrolizadas,
deslactosadas.

Leches enriquecidas: Son aquellas leches adicionadas
con acidos omega3, DHA, acido oleico, acido félico,
calcio, vitamina Ay D, fésforo y zinc.

40

* B peso espedfice (Pe) o2 L leche depende de bos |
Siwnon silidss que contiene, de 1al fonma goe sxiee
s couacd o ona evte pardmietos con ‘
fos solsdos oo grasos [sngh v gras (gl

Fe = 1.0 + 100035 =

* | peso repeaition de L leche condensds 2 3570 ox e |
1052 nmeenecas gae el de la loche evaponachs ex de 2066
y of de Ladoche condemada arvcarada es de 1308

LECHE
Evaporada

SRR




Leches fermentadas
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La fermentacion es una forma simple, barata y segura de
conservar la leche. En las zonas en las que se dispone de
modernos equipos de ordefio y de recogida de leche, y en
donde, generalmente, se tiene un gran conocimiento y una
dilatada experiencia en las técnicas de conservacion de la
leche cruda, y que ademds cuentan con buenos sistemas de
transporte y distribucion, no se plantea la necesidad de
utilizar la fermentacion como un método de conservacion.

Fermentacion lactica.
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La fermentacion lactica es una forma de conservacion de la 2
2 piruvataC

leche. Las bacterias lacticas como Leuconostoc, Glucolisis
Pediococcus, Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y C=0

el mas importante es Lactobasillus, modifican las {IIH
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caracteristicas de_la leche, de fprme} que la mayoria de los 0 o 2NAD+ 2NADH + 2H*
microorganismos indeseables, incluidos los patégenos, no ;:,C_,-

pueden crecer en ella, o incluso mueren.
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Lactato deshidrogenasa es el enzima responsable de la HO— lilZ—H
fermentacion lactica. CHy 2lactata  Fermentacion lactica

Cultivos lacticos

Un cultivo lactico, es el aislamiento de microorganismos
capaces de realizar una fermentacion lactica, existen
distintos tipos:

Naturales
Seleccionados
Cultivos mesofilos

Cultivos termofilos



Aspectos nutritivos de productos lacteos fermentada N : . o
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Energia: El proceso de fermentacién per se, no produce
cambios importantes en el valor energético de la leche.

Digestibilidad: La digestibilidad puede mejorar como
consecuencia de la ligera predigestion de los componentes
que llevan a cabo los equipos enzimaticos de las bacterias
lacticas.

Lactosa: Las personas con intolerancia a la lactosa digieren
un producto fermentado como el yogur mucho mejor que la
leche normal.

Madificacion del pH: ElI consumo de las leches fermentadas
casi no aumenta el pH del contenido estomacal y, por tanto,

disminuye el riesgo de supervivencia de patdgenos.

Accion antimicrobiana: Las bacterias lacticas pueden formar
compuestos con actividad antibiética frente a patégenos in
vitro.

Absorcion de minerales: Al bajo pH de las leches
fermentadas, algunos minerales son mas solubles que en la
leche normal, y por ello, muchas veces se asume que los
minerales se absorben mejor.
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