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Propiedades fisicoquímicas y bioquímicas de la leche: 

Según Veisseyre, se puede considerar la 

leche como una emulsión de materia 

grasa, en una solución acuosa que 

contiene numerosos elementos unos en 

disolución y otros en estado coloidal. 

La composición de la leche depende de 

varios factores, tales como la raza de la 

vaca, el estado de lactancia, alimento, 

época del año, y muchos otros factores. 

Clasificación de productos lácteos: 

Leche tratada térmicamente: Leche conservada: Preparados lácteos: 

Leche fermentada: Quesos: Mantequilla: 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fermentaciones lácticas: 

La fermentación láctica es una forma de conservación 

de la leche. Las bacterias lácticas como Leuconostoc, 

Pediococcus, Estreptococo lactis y 

Bifidobacteriumbifidus, y el más importante es 

Lactobasillus, modifican las características de la 

leche. 

Tipos de cultivos lácticos: 

Un cultivo láctico es el aislamiento de 

microorganismos capaces de realizar una 

fermentación láctica y existen diferentes 

tipos: 

- Naturales. 

- Seleccionados. 

- Simple o definido. 

Leches fermentadas: 

En el proceso de fermentación, no se 

produce cambios importantes en el valor 

energéticos de la leche. 

Existen diferentes tipos de leche 

fermentada como: 

- Yogur. 

- Kumis. 

- I kéfir. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tecnología de producción de quesos: 

Hay nuevas tecnologías para elaborar quesos como la 

microfiltración que aplica un pequeño tratamiento 

térmico para eliminar microorganismos o la 

carbonatación que al agregar CO2 a la leche, y la 

reducción de la contaminación por clostridios 

gasógenos. 

Productos de la fermentación alcohólica: 

La fermentación alcohólica es un proceso 

anaeróbico realizado por las levaduras y 

algunas clases de bacterias. Estos 

microorganismos transforman el azúcar 

en alcohol etílico y dióxido de carbono. 

Podemos observar dos ejemplos muy 

claros, como la fermentación de vino y la 

fermentación de pan. 
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