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bioquimicas de la leche

Clasificacion de
productos lacteos

Fermentaciones

Tipos de cultivos

Se puede considerar a la leche como

una emulsién de materia grasa, en una | La leche contiene sustancias como
solucién acuosa que contiene lactosa, glicéridos proteicos,
numerosos elementos unos en proteinas, sales, vitaminas,
L_disolucion v otros en estado coloidal. enzimas.

Leches tratadas térmicamente, eches conservadas,
— Preparados lacteos, Leches fermentadas, Quesos,
Mantequilla y el ghee (mantequilla clarificada).

Las bacterias lacticas como Leuconostoc,
Es una for_n)a de Pediococcus, Estreptococo lactis y
conservacion de la Bifidobacteriumbifidus, y el més importante
leche. es Lactobacillus.

Naturales, Seleccionados, Simple o definido, Cultivos
termdfilos.

el proceso de fermentacion
per se, no produce cambios
importantes en el valor
energético de la leche.

consecuencia del ligero pre digestion de los
componentes que llevan a cabo los equipos
enzimaticos de las bacterias lacticas.

{La digestibilidad puede mejorar como

La obtencién de quesos con caracteristicas muy diferentes influye y mucho
las diferentes tecnologias seguidas en las elaboraciones de los mismos, asi
como pasteurizar o no la leche, emplear unos microorganismos u otros en
los cultivos iniciadores, o modificar el tiempo y la temperatura de
coagulacién o la intensidad de alguna operacién del proceso de desuerado.
Es un proceso anaerébico realizado por

Han aprovechado este
las levaduras y algunas clases de

proceso para hacer pan,

cerveza, y vino se emplea el
mismo microorganismo

bacterias estos microorganismos
transforman el azlcar en alcohol etilico
y diéxido de carbono.

La bacteria del vinagre crece en el
liquido y en la superficie expuesta
en el aire, ellas pueden formar una
pelicula lisa, grisacea, brillante y
gelatinosa.

Es causada por las bacterias
aerdbicas llamada Acetobacter acéti
gue, actla sobre el alcohol etilico
convirtiéndola en acido acético.

Existen distintos alimentos hechos y
modificados a base de fermentaciones, y
dependen de su area geografica.



