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Biotecnologia de los
alimentos

3.1. Propiedades
fisicoquimicas y
bioquimicas de la leche

3.2. Clasificacion de
productos lacteos

se puede considerar a
la leche como una
emulsion de materia
grasa.

Leches tratadas
térmicamente

La composicidon de la
leche depende de varios
factores

leches conservadas

La leche contiene
sustancias como lactosa,
glicéridos proteicos,
proteinas, sales, vitaminas,
enzimas

Preparados lacteos

Leches fermentadas

La densidad de la leche
puede ser afectada por
muchos factores

Mantequilla y el ghee

3.3.
Fermentaciones
lacticas

La fermentacion lactica es
una forma de
conservacion de la leche

Entre los cambios que se
producen en la leche estd
el descenso del pH

destruye cualquier
patdgeno que pudiera
sobrevivir a la
fermentacion

Recibe los electrones,
convirtiéndose asi en acido
lactico

3.4. Tipos de cultivos
lacticos

Un cultivo lactico, es el
aislamiento de
microorganismos capaces de
realizar una fermentacion
lactica

|

Naturales

|

Seleccionados

Simple o definido

Cultivos mesofilos
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