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PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA FERMENTACION
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PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS Y
BIOQUIMICAS DE LA LECHE
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CLASIFICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS
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Leches tratadas térmicamente

se puede considerar a la leche como
una emulsién de materia grasa, en
una solucion acuosa que contiene
numerosos elementos unos en
disolucion y otros en estado coloidal.
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Propiedades fisico quimicas de la leche
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Propiedades fisicas de la leche
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Se utilizan frecuentemente para

fabricar otros productos lacteos:

yogur, kumys, dahi, laban, ergo,
tarag, ayran, kurut y kefir

Quesos
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Se obtienen mediante la coagulacion
de la proteina de la leche (caseina),

FERMENTACIONES LACTICAS

TIPOS DE CULTIVOS
LACTICOS
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La fermentacion lactica es
una forma de conservacion
de la leche

modifican las
caracteristicas de la

leche

Un cultivo lactico, es el
aislamiento de
microorganismos capaces de
realizar una fermentacion
lactica, existen distintos tipos
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Entre los cambios que se

producen en la leche esta
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la inhibiciéon del desarrollo
microbiano por los acidos
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deshidrogenasa es el
enzima responsable de
la fermentacion lactica
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Tipos de microorganismos
[Los microorganismos que\

se utilizan con mas
frecuencia como cultivos
iniciadores pertenecen al
grupo conocido
_ genéricamente como
bacterias acido lacticas
(LAB) En el caso del yogur,

\ estas bacterias son /

Lactobacillus

vulgarices

Streptococcus
termophilus



