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Preduccion Do Alimenles Laclees Y Preducles D

la Teumentacien Alcehetica Y Acelica~

Pupiedeles (isicoquinicqs 4 CARACTERISTICAS FiSICAS
MW\W de eq/ W : » Sabor ligeramente dulce y aroma delicado.

(Sabor dulce por lactosa, aroma por la grasa).

Se puede considerdr d la leche como und emulsion de » Color blanco amarillento por la grasa y la
, ‘ caseina.
mdterid grdsd, en und solucién dcuosd que contiene » Acidez promedio de 0165%.
numerosos elementos unos en disolucién y otros en e e o e
estado coloidal. »pHde6.6. .
» Densidad promedio de 1.03 g/ml (a 20 °C).
Ld composicién de la leche depende de vdrios factores, »Punto de congelacién entre -0.53 y -0.55
G
tdles como ld raza de ld vaca, el estado de lactancia, (s e e S pa

poca variacién).

dlimento, épocd del dfio, y muchos otros fdactores

Clusigicaciivy de produclos Gicleos:

Leche pasterizada (HTST, 722C/IS seg): Es aquella leche
que ha sido sometida a un calentamiento suave (70%-
902C)  durante unos  segundos  para inactivar
microorgdnismos, como dlgunos pdh’)genos.
Leche esterilizada (1202C/20 min): Leche sometida a un
proceso de conservdcién, pdrd destruir microorgdnismos
patégenos. Se destruyen fodo tipo de microorgdnismos
debido d und coccién ldrga de 120 grados centigrados de
temperaturda durante 20 minutos

Clasigicqeiivy de producloe Clecs:

Leche condensada: se obtiene de la eliminacién parcial
del agud de la leche enterd o desnatada. La eldboracion
prevé el tratamiento térmico y la concentracion.

Leche en polvo: se obtiene de la deshidratacién de ld
leche y generalmente se presenta en forma de polvo o
grdnulos.

Nata: es la parte de la leche que es compadrativamente

ricd en grdsds; se obtiene descremdndo o centrifugando

la leche
Leches enriquecidas: Son aquellas leches adicionadds con
- 5 — dcidos omega 3, DHA, 4cido oleico, dcido félico, calcio, vitamina

A'y D, fésforo y zinc.

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

Quesos: Se obtienen mediante la codgulacién de la proteina de
la leche (caseina), que se separa del suero. Se producen

centendres de vdriedades de queso, muchos de los cuales son

cdrdcterfsticos de una regién especifica del mundo



Foumelaciones Caplicas:

La fermentacién ldctica es una forma de conservacién de la
leche. Las bacterias lacticas como Leuconostoce, Pediococcus,
Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el més
importante es Lactobasillus, modifican las caracteristicas de
la leche, de forma que la mayorfd de los microorgdnismos
indesedbles, incluidos los pdtégenos, no pueden crecer en

ella, o incluso mueren.

Teeneloginy e procucciovy e queces:

Recibo de leche en planta: La leche cruda es transportada en cisterndas de acero inoxiddble y

en bidones plésticos

Higienizacién / Medicién / Enfriamiento: Le leche se hace pasar por un filtro de teld fina.
Estandarizacién: La leche cruda, es bombeada hacia la descremadora para estandarizar el
contenido de materia grasa a 25 %.

Pasteurizacion / Enfriamiento / Traslado de leche: La leche es impulsada hacia el
intercambiador de cdlor de placas

Inoculacion: La leche calentada hasta 33-342 C se le agrega los aditivos (Cugjo lfquido y
cultivos lacticos meséfilos).

Coagulacién: La mezcla inoculada coagula fotalmente a 33-34° C duranfe un periodo de
30-40 minutos.

Desuerado: Se da previamente 30 minutos de dgitacién rdpida duxiliado con las palas
plésticas y 10 minutos de agitacién lenta.

Maduracién: Es la dltima fase de la fabricacién del queso La cudjada, antes de iniciarse la
madurdcién, presentd und cdpdcidad, volumen y forma ya determinadas.

Universidad

Cultivos iniciadores

Segun la funcién
Primarios: produccién de &cido lctico a partir de la lactosa

Secundarios: desarrollo y control del sabor, aroma y textura

Segun la t* 6ptima de crecimiento
| Mesdfilos: T® 6ptima 30°C
Termofilos: T* 6ptima 42°C
Segtin la composicién
Indefinidos _| Cultivos naturales de leche

” Cultivos naturales de suero , Cepa Unica
Definidos —l Mdltiples
Mixtos

lechee v eqlydac:

Yogur concentrado (condensado): se produce en varios pafses
con distintos nombres como labneh, skir y shrikhand. Puede
considerdrse como un producto intermedio entre lds leches
fermentadas tradiciondles y los quesos blandos no madurddos.
Yogur tfratado térmicamente (pasteurizado): se fabrica para
obfener un producto estdble o temperatura ambiente durante
un periodo de dproximdddmente 3 meses.

Kéfir: Es un tipo de leche fermentada &cido-alcohélica cuyo
agente fermentador son los granos del kefir (unas partfculas
gelatinosas). A diferencia del yoqur, el kéfir se bebe ya que es
liquido y ademés, efervescente y ligeramente alcohélico.
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Pecuilos e b (umeilqeivy qleohibiod:

La fermentacién dlcohélica es un proceso danderébico realizado por las
levaduras y dlgunds clases de bacterias. Estos microorganismos
transforman el azcar en alcohol efilico y diéxido de carbono.
Fermentacién de Pan: el azdcar es convertida en alcohol etilico y
diéxido de carbono. El diéxido de carbono formard burbujas, que serén
atrapadas por el gluten del trigo que causd que el pan se levante.
Fermentacién de Vino: los responsables de la fermentacion alcohélica
de los vinos son ldas Sdccharomyces. El jugo de uva contiene dltos
niveles de azdcar en forma naturdl, estos aziicares se transforman en
dlcohol y diéxido de carbono.



Pebutlos devivaos de b,

Vinagre: La bacteria del vinagre crece en el liquido y en
la superficie expuesta en el aire, ellas pueden formar
und pelicula lisa, grisdced, brillante y gelatinosd. La
pelicula no siempre se formd, dlgunds clases de
orgdnismos crecen soldmente en el liquido y no en la

superficie.

Atumetlos @umeiliebos udicionales
Frijoles

Salsa de soja (soja — Japsn)

Miso (soja — Japsn)

Natto (soja — Japén)

Tempeh (soja — Indonesia)

Douchi — (pasta de frijoles negros — China)
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Bebias umotlirdod Tiadicionaee
Bebidas
Kombucha (& fermentado — Asia central)
Kafir (bebida de yogur — Asia central)
Pulque (cactus — México)
Trahanas (yogur utilizado para espesar la sopa — Grecia)
Cerveza de sorgo (sorgo — Sudéfrica)
Qula (leche - Tibet)

fmosisqepold zeisdgaorignor

Abuneloe (uneilaeloe Tidiciovygbes
Frutas y vegetales
Kimchi (repollo fermentado — Corea)
Gundruk (sinki = una verdura regional parecida al rdbano — Himalaya)
Tibi (fruta — México)
Almidones y Pan
Daal (lentejas — India)
Fufu (casava — Africa)
Chicha (mafz — Sudamérica)
Pan con levadura (levadura — Europa Central)
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