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PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS Y
PRODUCTOS DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA Y

DE LA FERMENTACION ACETICA

Se considera a la leche como una emulsion de materia grasa, en una
solucién acuosa que contiene numerosos elementos unos en
disolucién y otros en estado coloidal.
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PROPIEDADES BIOQUIMICAS DE
LA LECHE

R

Contiene sustancias como lactosa, glicéridos proteicos,
proteinas, sales, vitaminas, enzimas, etc. Disueltas en
emulsiones de grasa y sustancias agregadas, algunas
en suspensién (la caseina ligada a sales minerales).
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PROPIEDADES FiSICO QUIMICAS

R EA ,EFCHE Caracteristicas organolépticas:
Propiedades fisicas de la leche * Aspecto
e Olor

* Densidad: depende de la cantidad de grasa y proteinas
que esta contenga. e Sabor
* \Viscosidad: disminuye con el aumento de la temperatura
hasta alrededor de los 70 °C, por encima de esta
temperatura aumenta su valor.
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CLASIFICACION DE PRODUCTOS

LACTEOS
{3
Leches tratadas térmicamente Preparados lacteos
e Leche pasterizada (HTST, 72°C/15 e Leches especiales
seg) e Leches enriquecidas
e Leche esterilizada (120°C /20 min)
e Leche esterilizada a alta Leches fermentadas
temperatura (145°C/ 2 seg) e« Yogur

Leches conservadas

e Leche condensada
Leche en polvo
Leche evaporada
Nata

Quesos

Mantequilla y el ghee
(mantequilla clarificada)

Sueros
Caseina
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FERMENTACIONES LACTICAS
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Es una forma de conservacion de la leche. Las o l
bacterias lacticas como Leuconostoc, Pediococcus, ‘)\ !
vd‘/

importante es Lactobasillus, modifican las <
caracteristicas de la leche, de forma que la mayoria de
los microorganismos indeseables, incluidos los h =

Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas ,% ‘

patégenos, no pueden crecer en ella, o incluso mueren. N —t
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TIPOS DE CULTIVOS LACTICOS
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Un cultivo lactico, es el aislamiento de microorganismos capaces
de realizar una fermentacion lactica, existen distintos tipos:

* Naturales: Muchas bacterias de origen desconocido, no presentan
uniformidad de sus caracteristicas y los productos pueden ser de
caracteristicas variables.

e Seleccionados: Poca variedad de bacterias, todas conocidas y de
proporciones bien definidas.

* Simple o definido: Constituido por una cepa o un grupo de cepas
identificadas. y

* Los cultivos lacticos pueden ser categorizados en:

* Cultivos mesofilos: En la produccion de derivados lacteos este tipo
de cultivo se utiliza en la elaboracion de quesos madurados y frescos

* Cultivos termofilos: Estos cultivos son utilizados para elaborar quesos
que se caracterizan por sus altas temperaturas de coccion
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LECHES FERMENTADAS

L * Aspectos nutritivos

* Energia: el proceso de fermentacion per se, no produce cambios
importantes en el valor energético de la leche.

» Digestibilidad: puede mejorar como consecuencia del ligero pre digestion
de los componentes que llevan a cabo los equipos enzimaticos de las
bacterias lacticas.

* Lactosa: las personas con intolerancia a la lactosa digieren un producto
fermentado como el yogur mucho mejor gue la leche normal.

* Modificacion del pH: el consumo de las leches fermentadas casi no
aumenta el pH del contenido estomacal y, por tanto, disminuye el riesgo de
supervivencia de patégenos.

* Accion antimicrobiana: Las bacterias |Gcticas pueden formar compuestos
con actividad antibidtica frente a patégenos in vitro.

* Absorcion de minerales: Al bajo pH de las leches fermentadas, algunos
minerales son mas solubles que en la leche normal, y por ello, muchas veces
se asume gue los minerales se absorben mejor.

1

TECNOLOGIA DE PRODUCCION DE
. l:lllEgDS * Procedimiento de
Recibo de leche en planta elaboracion de queso

Higienizacién |/ Medicion [ Enfriamiento
Almacenamiento de leche en planta
Estandarizacion

Pasteurizacién | Enfriamiento [ Traslado de Ie-f:he
Inoculacion

Coagulacion

Corte manual de la cuagjada
Desuerado

Molienda [ Salado

Moldeo [Prensado
Maduracion

Almacenamiento : A
Expendio

el b s

PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA
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La fermentacién alcohdlica es un proceso anaerdbico
realizado por las levaduras y algunas clases de
bacterias. Estos microorganismos transforman el
azlcar en alcohol etilico y didxido de carbono.
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FERMENTACION DE PAN

Durante el proceso de fermentacion de pan, el azlcar es
convertida en alcohol etilico y didxido de carbono. El didxido
de carbono formaré burbujas, que seran atrapadas por el
gluten del trigo que causa gue el pan se levante.
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FERMENTACION DE VINO

Los responsables de la fermentacion alcohdlica de los
vinos son las Saccharomyces. El jugo de uva contiene
altos niveles de azlcar en forma natural. Estos azlcares
se transformar en alcohol y diéxido de carbono.
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a fermentacion acética es causada por las bacterias aerdbicas llamada Acetobacter
acéti que, actda sobre el alcohol etilico convirtiendola en acido acético.

PRODUCTOS DERIVADOS DE LA
FERMENTACION ACETICA

* Vinagre superficie expuesta en el aire. Ellas pueden formar una

- . - . h‘- .
La bacteria del vinagre crece en el liquido y en la I‘, ' ‘
pelicula lisa, gris@ceq, brillante y gelatinosa. P
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ALIMENTOS Y BEBIDAS
FERMENTADOS TRADICIONALES

M
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Existen distintos alimentos hechos y
modificados a base de fermentaciones, y
dependen de su area geografica.




Bibliografia:

e Universidad del Sureste. (2022). Antologia de biotecnologia de los
alimentos. Unidad 3. Recuperado de
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4¢c5c837

97cc63169edefabdaf769e3-LC-
LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS. pdf



https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4c5c83797cc63169edefabdaf769e3-LC-LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4c5c83797cc63169edefabdaf769e3-LC-LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4c5c83797cc63169edefabdaf769e3-LC-LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20LOS%20ALIMENTOS.pdf

