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Propiedades fisicoquimicas y bioquimicas de

la leche

Se puede considerar a la leche como
una emulsion de materia grasa, en una
solucion acuosa que contiene
numerosos elementos unos en
disolucian

La composicion de la leche depende de
varios factores, tales como la raza de la
vaca, el estado de lactancia, alimento,
época del aio

Propiedades bioquimicas de la leche

La leche contiene sustancias como
lactosa, glicéridos proteicos, proteinas,

sales, vitaminas, enzimas

Disueltas en emulsiones de grasay
sustancias agregadas, algunas en
suspension (la caseina ligada a sales
minerales)



quos de enzimas

o Hidrolasas
o Oxidasas
¢ Transferasas
e Vitaminas
e Minerales

Caracteristicas organo [épticas

e Aspecto
e Olor
e Sabor

Leches tratadas térmicamente:
e Leche pasterizada
e Leche esterilizada

e Leche esterilizada a alta temperatura
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Fermentaciones lacticas &

Es una forma de conservacion de la
leche

Las bacterias lacticas como
Leuconostoc, Pediococcus,
Estreptococo lactis y
Bifidobacteriumbifidus, y el mas
importante es Lactobasillus

Tipos de cultivos l4cticos

Es el aislamiento de microorganismos
capaces de realizar una fermentacion

lactica

Tipos:
e Naturales
e Seleccionado
e Simple o definidos

Leches fermentadas

Aspectos nutritivos: '
e Energia v
o Digestibilidad ‘
e Lactosa '
e Modificacion del pH s :
e Absorcién de minerales R B

Tipos:
o Yogur




Tecno logia de produccién de quesos

Procedimiento de elaboracion de queso:
1. Recibo de leche en planta
2. Higienizacion / Medicion / Enfriamiento
3. Almacenamiento de leche en planta
4. Estandarizacion
5. Pasteurizacion / Enfriamiento / Traslado

de leche...

Nuevas tecnologias implementadas en la

elaboracion de quesos

Microfiltracion

Carbonatacion

Reduccion de la contaminacion por
clostridios gasogenos

Maquinaria utilizada en la elaboracion
de los quesos

Productos de la fermen‘cacién alcohélica

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 acido pirdvico.

e Fermentacion de Pan
e Fermentacion de Vino



Productos derivados de la fermentacién acética

Vinagre:
La fermentacion acética es causada por las
bacterias aerobicas llamada Acetobacter

aceti

Actia sobre el alcohol etilico convirtiéndola
en acido acéetico.

La bacteria del vinagre crece en el liquido y Fermentacion
en la superficie expuesta en el aire acética Se——

Ellas pueden formar una pelicula lisa,
grisacea, brillante y gelatinosa

Alimentos y bebidas fermentados tradicionales

Existen distintos alimentos hechos y
modificados a base de fermentaciones, y

dependen de su area geografica
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