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PRODUCCION DE
ALIMENTOS LACTEOS Y
PRODUCTOS DE
FERMENTACION
ALCOHOLICA Y DE LA
FERMENTACION ACETICA

——

Lactosa, glicéridos

. Propiedades . ;
bioquimicas p'rotel‘cos, pro’femas, sales,
- Propiedades fisicoquimicas e puede considerar 2 -l? ] vitaminas, eneimas, €tc
y bioquimicas de la leche Ideecfr\:aiz:aogur;\:aemulﬁon - Propiedades ) DeTmsidad: 1.02821.034 g/cm3.
| fisicas "PH:662638

- Viscocidad: 1.7 a 2.2 cp

Leche pasterizada, esterilizada y

- Leches tratadas térmicament{ o
esterilizada a alta temperatura

- Clasificacién de - leches conservadas {Leche condensada, polvo, evaporada, nata, sueros y caseina

nrodiictos lactens 4 - Preparados IaCteos‘{Leches especiales y Leches enriquecidas
- Leches fermentadas{ Yosurth

- Quesos

-Manteauilla

Es una forma de Permiten el Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo
Fermentaciones lacticas 1 conservacién de la | crecimiento de | |actis y Bifidobacteriumbifidus, y
leche bacterias Lactobasillus,
-Naturales
Aislamiento de -Seleccionados
Tipos de cultivos microorganismos -Simple o definido
lacticos capaces de realizar una | -Cultivos mesofilos
fermentacién -Cultivos termofilos

. -Yogurth concentrado
-Energético

Leches Aspectos | -Es de facil digestion 1 Tipos -Yyogurth tratado térmicamente
fermentadas | nutritivos ] -posee lactosa
-Disminuye microorganismos
patdégenos

-Yogurth congelados

— - Recibo de leche en planta
- Higienizacion / Medicién / Enfriamiento
- Almacenamiento de leche en planta
Procedimiento | - Estandarizacién
7] - Pasteurizacién / Enfriamiento / Traslado de leche
- Inoculaciéon - Coagulaciéon - Corte manual de la cuajada
- Desuerado - Molienda / Salado - Moldeo /Prensado - Empaque
— -Almacenamiento - expendio

Tecnologia de
produccién de quesos

Proceso anaerdbico Transforman el
Productos de la _| realizado por las levaduras azdcar en alcohol -Pan
fermentacién alcohdlica y algunas clases de etilico y diéxido | Ejemplos Vino
bacterias. de carbono

- actua sobre el alcohol etilico
causada por las bacterias| _| 3 pacteria del vinagre crece en el

Vinagre 5bi ;o -
& aerdbicas llamada 4 liquido y en la superficie expuesta en
Acetobacter acéti el aire

Productos derivados de la
fermentacion acética

A

- - Con esto se elaboran los encurtidos

el pulque, colonche, tepache, tesgtliino y
pozo!, entre los no destilados y el mezcal,
tequila, bacanora vy sotol, entre aquellos

Alimentos y bebidas
fermentados tradicionales




(https://plataformaeducativauds.com.mx)

Bibliografia
https://plataformaeducativauds.com.mx. (s.f.). Obtenido de https://plataformaeducativauds.com.mx:
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/biblioteca/0ffa6669758ea49cd219f601ba19d73b.pdf



