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

Propiedades fisicoquimicas y bioquimicas
de la leche

La leche contiene sustancias como lactosa, glicéridos
proteicos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas, etc.
(_Disueltas en emulsiones de grasa y sustancias agregadas,
algunas en suspension (la caseina ligada a sales

minerales).
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Fermentaciones lacticas

La fermentacion lactica es una forma de
conservacion de la leche. Las bacterias
Qécticas como Leuconostoc, Pediococcus,
Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y
el mas importante es Lactobasillus

Tipos de cultivos lacticos

1. Naturales
2. Seleccionados
3. Simple o definido

‘ , F o)
Leches fermentadas

Aspectos nutritivos
Tipos de leches fermentadas Q b * 2
TIQ especiales de yogur - >
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Tecnologia de produccién de quesos

a) Recibo de leche en planta
b) Higienizacion / Medicion / Enfriamiento
¢) Almacenamiento de leche en planta
d) Estandarizacion
Q e) Pasteurizacion / Enfriamiento / Traslado de leche
f) Inoculacién
g) Coagulacion
h) Corte manual de la cuajada
i) Desuerado
j) ) Molienda / Salado
k) Moldeo /Prensado

Productos de la fermentacion
alcohdlica
La fermentacion alcohdlica es un proceso

anaerobico realizado por las levaduras y
algunas clases de bacterias.

Productos derivados de la
fermentacion acética

ginagre La fermentacidn acética es causada por

as bacterias aerdbicas llamada Acetobacter acéti

que, actua sobre el alcohol etilico convirtiéndola
en acido acético.

Alimentos y bebidas fermentados
tradicionales

Existen distintos alimentos hechos y modificados
a base de fermentaciones, y dependen de su area
geografica; en el siguiente cuadro, se mostraran
las mas representativas.
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