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FISICOQUIMICAS

Aspecto Los carotenos de la grasa poseen diferentes
grados de pigmento amarillo lo que otorga el color
amarillento a la leche.

Olor: Adopta el olor del recipiente

Sabor:El sabor dependa de la exposicion al ambiente.

BIOQUIMICAS
La leche contiene sustancias como lactosa, glicéridos

proteicos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas.
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Un cultivo lactico, es el aislamiento de microorganismos capaces de
realizar una fermentacidn l4ctica, existen distintos tipos

NATURALES , SELECCIONADOS ,SIMPLE O DEFINIDOS

e MESOFILOS : Se utiliza en la elaboracién de quesos madurados y
frescos como: Barra, Pategras, Gouda, Mozarela.

e TERMOFILOS: Estos cultivos son utilizados para elaborar quesos que
se caracterizan por sus altas temperaturas de coccién Parmesano,
Provolone y suizo y la produccién del yogurth y otros.

Yogur

El yogur se puede obtener a partir de la leche de todas La leche
puede ser entera o desnatada.

La flora del yogur estd constituida por las bacterias lacticas
termofilas Streptococcus termophilus y Lactobacillus delbrueckii
ssp. Vulgaric

1 kéfir

Es un tipo de leche fermentada dcido-alcohdlica cuyo agente
fermentador son los granos del kefir (unas particulas gelatinosas).
Kumis

Un tipo de leche fermentada ligeramente alcohdlica con un sabor
parecido a la cerveza que hoy en dia es muy apreciado en los
sanatorios de Rusia para combatir la tuberculosis.

e Microfiltracion aplicando un pequefio tratamiento
térmico, que ayuda a la remocién de varios
microorganismos.

e Carbonatacion El agregarle directamente CO2 a la leche.

e Reduccion de la contaminacidn por clostridios
gasdgenos

e Maquinaria utilizada en la elaboracién de los quesos




La fermentacion alcohdlica es un proceso anaerdbico realizado por
las levaduras y algunas clases de bacterias.

La fermentacion alcohdlica, comienza después de que la glucosa
entra en la celda. La glucosa se degrada en un 4cido piruvico. Este
acido piruvico se convierte luego en CO2 y etanol. Los seres
humanos han aprovechado este proceso para hacer pan, cerveza,y
vino.

o« FERMENTACION DEL VINO

e FERMENTACION DE PAN

La fermentacion acética es causada por las bacterias
aerdbicas llamada Acetobacter acéti que, actua sobre
el alcohol etilico convirtiéndola en acido acético.

La bacteria del vinagre crece en el liquido y en la
superficie expuesta en el aire. Ellas pueden formar
una pelicula lisa, grisdcea, brillante y gelatinosa.

Existen distintos alimentos hechos y modificados
a base de fermentaciones, y dependen de su drea
geografica
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