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PRINCIPIOS BASICOS DE LA
BIOTECNOLOGIA

Propiedades bioquimicas
de la leche

Contiene sustancias como lactosa,
glicéridos proteicos, proteinas, sales,
vitaminas, enzimas, etc. Disueltas en
emulsiones de grasa y sustancias
agregadas, algunas en suspension.

e Grasa: la cantidad de grasa que puede contener la leche depende de la
raza, la edad y el estado nutricional de la vaca.

Lactosa: el principal hidrato de carbono en la leche es la lactosa (4,75 - 5,5
%), quimicamente l|la lactosa es un disacarido reductor, formado por

galactosa y glucosa.

Proteinas: se encuentran distribuidas en micelas de unas 100 milimicras de
didmetros, formando un sistema coloidal altamente estable, sensible a las
disminuciones de pH.

Tipos de enzimas que se encuentran presentes en la leche

Caracteristicas organolépticas

e Sabor
 Olor
e Aspecto

Clasificacion de productos lacteos

Leches tratadas térmicamente.
Leches conservadas.
Preparados lacteos.

Leches fermentadas.

Quesos.

Mantequilla y el gher




Fermentaciones lacticas

Es una forma de conservacion de la leche. Las /E;_:—'jﬁ

bacterias lacticas como Leuconostoc, Pediococcus, ,f//f o \
Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas X e
importante es Lactobasillus, modifican las //<:: q;%/?-:

caracteristicas de la leche, de forma que la mayoria de \'“Q\ll //u'.';
los microorganismos indeseables, incluidos los - "/b/é““ !
patogenos, no pueden crecer en ella, o incluso mueren. N |

Tipos de cultivos lacticos

Un cultivo lactico, es el aislamiento de
microorganismos capaces de realizar una
fermentacion lactica. Los cultivos lacticos pueden
ser categorizados en mesofilicos o termofilicos: Los
microorganismos pueden multiplicarse
eficientemente en funcicn de I|la temperatura;
psicrofilicos; a temperaturas de refrigeracion e
incluso congelacion, mesofilicos; entre 20 y 35 °C y
los termofilos entre 35 y 50 °C. En el caso de los
alimentos, los mas utilizados son los dos ultimos.

Leches fermentadas: Aspectos nutritivos

= Energia.

= Digestibilidad.

e | actosa.

» Modificacion del pH.

= Accion antimicrobiana.
e Absorcion de minerales.

Procedimiento de elaboracion de queso

pasteurization
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