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PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOCS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION AL COHOLICA Y DE LA FERMENTACION
ACETICA

[PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y BIOQUIMICAS DIE LA LECHE

Contenido leche

Se puede considerar a la leche como PROPIEDADES BIOQUIMICAS DE LA LECHE Slstiv
una emulsién de materia grasa, en # Lactoglobulina Be
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asociados a proteinas, colesterol, carotenos y vitamina
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VITAMINS AND MINERALS

A

Hidrolasas: lipasa, proteasa, fosfatasa.

Oxidasas: Lactoperoxidasa, xantin oxidasa, catalasa, superoxido
dismutasa, sulfidriloxidasa

D e secom
Transferasas: galactosiltransferasas.

Vitaminas: Son sustancias organicas que en cantidades vestigiales
permiten el crecimiento, el mantenimiento y funcionamiento del
organismo

Minerales: Comprenden de sales solubles e insolubles de aniones
organicos y minerales que provienen de la sangre del animal.




CARACTERISTICAS PROPIEDADES FiSICAS DE LA LECHE r\J
ORGANOLEPTICAS —-
Densidad: Depende de la cantidad de grasa y proteinas que esta contenga
Aspecto PH: es de 6,6 a 6,8, siempre y cuando sea leche fresca
Olor Viscosidad: La leche fresca tiene una viscosidad de 1.7 a 2.2 cp
Sabor Punto de congelacidn: se encuentra afectado por los sélidos disueltos

Punto de ebullicién: La temperatura de ebullicién es de 100.17 °C

Calor especifico: no afecta a la estructura de la leche fresca, a menos de que sea

prolongado

Los azlcares de la leche. La leche entera tiene un valor de 0.93 —0.94 cal/g°C, le

leche descremada 0.94 a 0.96 cal/g°C.

CLASIFICACION DE L.OS PRODUCTOS LACTEDS

LECHES TRATADAS TERMICAMENTE

COMPOSICION

SRR LA PREPARADOS LACTEOS

Leche pasterizada (HTST, 722C/15 seg)
Leche esterilizada (1202C/20 min)

Leche esterilizada a alta temperatura
(1459C/ 2 seg) (leche UHT, uperizada)

TIPOS DE LECHE DE CONSUMO

o Leche pasterizada (HTST, 72°C/15 seg)

J Leche esteritizada (120°C/20 min)

J Leche esterilizada a alta temperatura (145°C/ 2 seg)
{leche UHT, uperizada)
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Leche condensada
Leches especiales

Leche en polvo
Leches enriguecidas
Leche evaporada
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LA QUIMICA DE LA LECHI

EL COLOR BLANCO.
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/ La lactasa es la enzima

encargada de llevar la ruptur
de la lactosq, sin esta enzima
presenta la lactosa llega a
nuestro intestino grueso
causando problemas.

LECHES FERMENTADAS

Entre los productos fermentados figuran
yogur, kumys, dahi, laban, ergo, tarag,
ayran, kurut y kéfir

Yogur: Es un producto lacteo, obtenido d
la fermentacion bacteriana de la leche
entera.




TOIPOS DE CULTIVOS LACTEDS L~

Es el aislamiento de microorganismos capaces TIPOS DE MICROORGANISMOS:

de realizar una fermentacion lactica, existen ) ) - . . - : ’
. . Los microorganismos que se utilizan con mas frecuencia AL
distintos tipos; o . : '
como cultivos iniciadores pertenecen al grupo conocido 3
Naturales, Seleccionados, Simple o definido genéricamente como bacterias acido lacticas (LAB) En el .

caso del yogur, estas bacterias son el Lactobacillus
vulgarices y el Streptococcus termophilus.

D_[E(D[HI:ES [F[E[DM[ENUA[DAS Tipos de leches fermentadas: Yogur

Aspectos nutritivos Tipos especiales de yogur:

Energia, digestibilidad, lactosa, modificacion de pH, Concentrado, tratado térmicamente, congelados
accion antimicrobiana, absorcién del mineral,

o

fa Ieche, M3 Ca O ren “ﬁ"_ | kéfir Es un tipo de leche fermentada acido-

vehiculo de salud Fe ~ = alcohdlica cuyo agente fermentador son los
granos del kefir (unas particulas gelatinosas)

o
Ferviacin Dwcaeiana 5

1 W La lsche =2 1s principal Tuente £l consumo genersizado ds sets.
L —— dietética de calcio. no 26io por su siimento ha contrbuido decieivements
h A A slevaco contsnido en ests miners!, sino & mejorar el estado de salud de i

e dimssd Kumis Un tipo de leche fermentada ligeramente
<o deloche ” ot con=um 90% alcohdlica con un sabor parecido a la cerveza
o s s lepecn ' i
s praa i T | e i o e, espanola gue hoy en dia es muy apreciado en los
fundsments: ds nutrientse y energia. = b
Energia o sanatorios de Rusia para combatir la
e tuberculosis
i Bifidus activo Es una cepa de bifidobacterias
CEE L o e -
PP - o o comercializada desde hace unos afios y que se
e setucios demusstran qus la ingesta nutricional
Histidina 1 1 o globel de Ios espafioies es inadecuada. ~
womers 1 : AT afiade en algunas leches fermentadas y en
Lisina [} ] . .
a8 - bebidas, por ejemplo, zumos
Treonina { ] 1
mm‘a:lnnz L] . .. . H
cE e E o m L. casei immunitass: Es un lactobacilo, que se
Proteina patrén Proteina de la leche
2 e B e encuentra en la flora intestinal del hombre y
L # a dietas para muy
R . gue también esta siendo comercializado
Aporte energético en la dieta e e - .
o g Qs ultimamente para ser afiadido a productos
R S R
- - e s i st L e reparados
| u| EEEmSREIET
ﬁ Sin alcanzar la cantidad diaria recomendada...
3 La adaptacién de ia Raciones diarias do Pobiacién
leche s foz distntos licteos recomendadas & ww Ninos
i, S Escoteres N ®
= a—— | \i =
e e WM T )

wjeres 1 Omegas Ceicioc Omegas  Hiero  Vitamina D
mayores [ I 80% 70% 650% 64% 100%



TECNOLOGIA DE
PRODUCTION DIE
QUESDS

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE
QUESO:

a) Recibo de leche en planta

b) Higienizacion / Medicion / Enfriamiento

¢) Almacenamiento de leche en planta

d) Estandarizacion

e) Pasteurizacion / Enfriamiento / Traslado
de leche

f) Inoculacion

g) Coagulacion

h) Corte manual de la cuajada

i) Desuerado

j)  Molienda / Salado

k) Moldeo /Prensado

[) Maduracion

m) Empaque

n) Almacenamiento

o) Expendido

Nuevas tecnologias implementadas en la
elaboracion de quesos

Microfiltracion, carbonatacion, Reduccion de la
contaminacidn por clostridios gaségenos,
Maquinaria utilizada en la elaboracién de los
quesos

PROCESO DE PRODUCCION
DEL QUESO
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PRODUCTOS DIE LA FERMENTACION ALCOHOLITA

Fermentacion de Pan

El didxido de carbono formara burbujas, que seran atrapadas por el gluten
del trigo que causa que el pan se levante. Debido a la rapidez con que se
fermenta el pan, se requieren apenas pocas cantidades de alcohol, cuya
mayoria se evapora durante el proceso de levitacién.

Fermentacion de Vino

Los responsables de la fermentacidn alcohdlica de los vinos son las Saccharomyces.

Estos azlcares se transformar en alcohol y didxido de carbono

PRODUCTOS DERIVADOS DE LA ALIMENTOS Y BEBIDAS FERMENTADOS TIRADICIONALES
FERMENTACION ACETITCA

Existen distintos alimentos hechos y modificados a base de fermentaciones, y dependen de su
Vinagre area geografica
La bacteria del vinagre crece en el liquido y en la superficie

expuesta en el aire. Ellas pueden formar una pelicula lisa,
grisacea, brillante v gelatinosa.
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