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MAPA DE EMPAﬁA Elaborado por Emilia Ramirez

Propiedades fsicoquiwicas y bioguiicas de (a leche

¢ Laleche constituye la secrecion de la glandula mamaria y quimicamente es un alimento liquido con grasa
emulsionada, dentro de la estructura del glébulo graso y proteinas en forma micelar. Por ello podemos decir
que la leche es una emulsion de materia grasa en forma globular, en un liquido con unas caracteristicas
similares al plasma sanguineo. Este liquido es a su vez, una suspension de materias proteicas en un suero
constituido principalmente por lactosa, sales minerales, vitaminas y dcidos orgénicos. La composicidn quimica
de la leche nos determina la autenticidad de la leche natural y de las leches procesadas industrialmente, como
la higienizada o pasterizada y las tratadas térmicamente (esterilizada y UHT).

o ENTERA: contienen todos los -~ * En la fermentacion lactica o cultivos
nutrientes. SEMIDESCREMADA: con = ™ P rocesos en lcticos, los agentes encargados de
la mitad del contenido normal de llevar a cabo el proceso

[ ] . .
grasa. DESCREMADA: no conteniene a I I m e n to s fenmentaivo son las Bacterias

grasa. FORTIFICADA: con adicionide Acido Lécticas (BAL) que acidifican,
vitami.nas de calcio ’ preservan y mejoran la textura,

sabores y aromas de ciertos
alimentos.

ldcteos

Clasificacidn de productos
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Tipos de cultivos ldcticos

o Las bacterias del 4cido lactico, bacterias acido lacticas o cultivos lacticos
comprenden un caldo de bacterias fermentadoras y productoras de acido
lactico, funcion por la que son empleadas en la industria para darle ciertas
cualidades a los alimentos y protegerlos contra la accién de otros organismos
dafiinos.

o Tecnologia de produccidn de quesos I
e Coagulacion acida, pasta blanda.

¢ Coagulacién altamente acida y poco enzimética, Pasta blanda.

¢ Coagulacion 4cido-enzimatica, Pasta blanda.

» Coagulacion poco &cida y altamente enzimética, Pasta compactada.
¢ Coagulacion enzimatica, Pasta blanda.

¢ Coagulacion enzimatica, Pasta prensada.

Leches fermentadas

I ¢ Los productos fermentados de la leche, denominados también
lacteos fermentados, son productos lacteos procedentes de
los cultivos lacticos debido a la accién de las bacterias del
acido lactico tales como los Lactobacillus, Lactococcus, y el
Leuconostoc.
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Productos de a fermentacion alcohdlica

« elvino, la cerveza, el sake y otras bebidas alcohdlicas son producto de la fermentacidn
alcohélica y que su alto consumo es sin lugar a dudas perjudicial para la salud, sin
embargo se ha evidenciado que el consumo moderado de alcohol se asocia
inversamente con factores de riesgo cardiovasculares
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— procesos en
alimentos

Productos derivados de la fermentacidn acética

* Elvino, la cerveza, la sidra, el txakoli, la chicha (maiz), la boza (mijo) o el masato
(yuca o pifia) son el resultado de este tipo de fermentacion. Fermentacion
acética, las bacterias acéticas transforman el alcohol en acido acético como
proceso de los distintos tipos de vinagre.

Mimentos y bebidas fermentados tradicionales

« Las principales bebidas fermentadas hechas en México son la
cerveza, tequila, vino, vino de coyol, mezcal, bacanora, pulque,
tejuino, tuba, pozol, tepache, hidromiel, atole agrio, sotol y
chorote, entre otros



