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Propiedades
fisicoquimicas v

bioquimicas de la caracteristicas similares al plasma

leche sanguineo.
Clasificacion Fermentados Productos sin
de productos y ho fermentacion
lActeos fermentados

Productos con

fermentacion

La fermentacion lactica,

Fermentaciones

la leche es una emulsidon de materia grasa
en forma globular, en un liquido con unas

también
conocida como fermentacidon &cido-

Este liquido es a su vez, una suspension de
materias proteicas en un suero constituido
principalmente por lactosa, sales minerales,
vitaminas y acidos organicos.

Constituido
por

Las determinaciones de variaciones en los
parametros quimicos de la leche pueden estar
también relacionados con alteraciones en la

-Leche calidad sanitaria de la leche.
-Mantequilla (manteca)

-Crema de leche

-Yogurt
-queso

realizan algunos microorganismos,
entre ellos un tipo de bacterias
llamadas “bacterias acido-lacticas”, el

¢Qué pasa en

lacticas lactica, es el proceso de sintesis de ATP el proceso? _ b >
en ausencia de oxigeno cual termina con la excrecion de acido
lactico.
son capaces de ejercer un efecto protector en los
Cultivos protectores Cultivos derivados lacteos, mediante la produccién de sustancias
Tinos de . Lo protectores antimicrobianas con efecto sobre la flora contaminante,
pe : cultivos probioticos
cultivos lacticos cultivos especiales, mohos y
. Bacterias que favorecen a una salud y bienestar del tracto
levaduras Cultivos
Lo digestivo como son los cultivos probidticos ya no pueden
probioticos

faltar en su cartera de productos.

es un producto lacteo obtenido por medio de la

Leches
fermentadas
nutricionales diferentes.

fermentacién de la leche por microorganismos
adecuados, de caracteristicas sensoriales y



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

Tecnologia de
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quesos en las elaboraciones de los mismos.

Productos de la El vino, la cerveza, el sake y otras
fermentacion bebidas alcohdlicas son producto
alcohodlica de la fermentacién alcohdlica
Productos Farmacéutica, cosméticos,
derivados de la usos domésticos,
fermentacion vinagres de: vino, de

acetica frutras, de cereales, de

miel y de malta.

Alimentos y Se encuentran: el pulque,
bebidas colonche, tepache, tesgtliino y
fermentados pozo! Entre los destilados

tradicionales

Para la obtencién de quesos con
caracteristicas muy diferentes influyen y
mucho las diferentes tecnologias seguidas

éComo se
realiza?

asi como pasteurizar o no la leche, emplear unos
microorganismos u otros en los cultivos iniciadores, o
modificar el tiempo y la temperatura de coagulacion o
la intensidad de alguna operacién del proceso de

Elaboracion

desuerado.

Los quesos pueden ser frescos o madurados, y dentro de
estos pueden tener diferentes tiempos de
maduracidn. En todos los casos deberan cumplir
los criterios microbiolégicos que exige la Unidn
Europea segun el Reglamento (CE) N2 2073/2005.

Su alto consumo es sin lugar a dudas perjudicial para la salud, sin
Dato embargo se ha evidenciado que el consumo moderado de alcohol
se asocia inversamente con factores de riesgo cardiovasculares

Es un proceso quimico mediado por la accion de un grupo de bacterias
pertenecientes al género Acetobacter. Mediante este proceso, estas
bacterias acttian sobre el alcohol etilico (etanol), oxidandolo,
obteniendo como productos finales acido acético (CH3COOH) y agua
(H20).

No El mezcal, tequila, bacanoray
destilados sotol



