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PRODUCCION
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PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y
BIOQUIMICAS DE LA LECHE CLASIFICACION DE
sy sl el PRODUCTOS LACTEDS

unos en disolucién y otros en

Leches tratadas térmicamente
estado coloidal leches conservadas
Preparados lécteos
La leche contiene sustancias como lactosa, glicéridos Leches fermentadas
pi inas, sales, inas, enzimas, etc. Quesos
Itas en emul degrasay gregad Mantequilla y el ghee
algunas en suspensién (la caseina ligada a sales (mantequilla clarificada)
minerales)
Enzimas presentes \
Oxid Traned y i
minerales

\ " TIPOS DE CULTIVOS LACTICOS
FERMENT AC|0NES Un cultivo lactico, es el aislamiento de

microorganismos capaces de realizar una
LAC”CAS fermentacién lactica, existen distintos tipos;

Naturales, Seleccionados, Simple o definido
Es una forma de conservacion de la leche.

Las lacticas como L Los cultivos lacticos pueden ser categorizados en
Pediococcus, Estreptococo lactis y mesofflicos o termofilicos. Los microorganismos
Bifi y el més pueden multiplicarse eficientemente en funcién de
es Lactobasillus, modifican I;s la temperatura; psicrofilicos; a temperaturas de
caracteristicas de la leche, de forma que la refrigeracién e incluso congelacién, mesofilicos;
mayoria de los microorganismos entre 20 y 35 °C y los terméfilos entre 35y 50 *C
incluidos los no

pueden crecer en ella, o incluso mueren.

TECNOLOGIA DE PRODUCCION DE
QUESOS

& PRODUCTOS D LA
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Almacenamiento de leche en planta M.COHOUCA

Estandarizacién
Pasteurizacién / Enfriamiento / Traslado de leche Aspecto nutritivo
Inoculacién Energia
Coagulacién Digestibilidad
Desuerado Lactosa
Molienda / Salado Modificacién del pH
Moldeo /Prensado Acci6n antimicrobiana
Maduracién Absorcion de minerales
Empaque
s ~ Almacenamiento
4 Expendio
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FERMENTACION ACETICA

Vinagre
La fermentacién acética es causada por las bacterias
aerGbicas llamada Acetobacter acéti que, actda sobre el
alcohol etilico convirtiéndola en dcido acético.
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PRODUCTOS DE LA FERMENTACION PRODUCTOS DERIVADOS DE LA@
ALCOHOLICA
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La fermentacién alcohélica es un

proceso anaer6bico realizado por

las levaduras y algunas clases de

bacterias. Estos microorganismos
transforman el az(car en alcohol

etllco y diéuido de carono. La ALIMENTOS Y BEBIDAS FERMENTADOS

ol o B s e e TRADICIONALES

Eceuzle zh::oss:{:e‘degada en Existen distintos alimentos hechos y
(.0c00 prvies modificados a base de fermentaciones, y
dependen de su drea geogréfica

Fermentacién de pan ‘\
Fermentacién de vino \\\ )
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