
Universidad del sureste
 
 

MARIO PEREZ MARTINEZ

BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ING. ARREOLA JIMENEZ  

CUADRO SINOPTICO 

ALIMENTOS Y BEBIDAS TRADICIONALES

NUTRICION



ALIM
EN

TO
S Y

 BE
BID

AS

TR
ADIC

ION
ALE

S

-LECHES TRTATADAS
TERMICAMENTE

-LECHES FERMENTADAS

-FERMENTACION LACTICA

-TIPOS DE CULTIVOS LACTEOS

-PRODUCCION DE QUESOS

-FERMENTACION DE VINO Y
VIANGRE

leche pasteurizada,leche esterilizada,leches
conervadas,leches en polvo,evaporada y nata

yogurt,mantequilla,quesos 
y el guee

La fermentación láctica es una forma de
conservación de la leche

Un cultivo láctico, es el aislamiento de
microorganismos capaces de realizar una

fermentación láctica

 Recibo de leche en planta: La leche cruda es transportada
en cisternas de acero inoxidable y en bidones plásticos, por

medio de camiones de baranda, una vez que llega a la
planta procesadora se procede al lavado de los tanques

normalmente en áreas externas a la planta

Los responsables de la fermentación alcohólica de los vinos
son las Saccharomyces. El jugo de uva contiene altos

niveles de azúcar en forma natural. 
La fermentación acética es causada por las bacterias

aeróbicas llamada Acetobacter acéti que, actúa sobre el
alcohol etílico convirtiéndola en ácido acético. 

todas este tipo de leche de alguna manera se
tienen que meter a una temperatura suave

para poder hacerse la esterilizacion

Se utilizan frecuentemente para fabricar otros
productos lácteos. Se obtiene de la fermentación de la

leche utilizando microorganismos adecuados para llegar
a un nivel deseado de acidez.

Entre los cambios que se producen en la leche está el
descenso del pH (hasta 4,6- 4), factor que contribuye

al mantenimiento de un bajo pH en el estómago después
de consumir la leche

 existen distintos tipos
 tipos naturales, seleccionados y simple o definido

 

Estos azúcares se transformar en alcohol y dióxido
de carbono. La fermentación natural puede producir

vino con alcohol de hasta 16 por ciento. 
El número de bacterias acéticas usualmente presente
en el jugo fermentado es pequeño y a menudo son del

tipo indeseable o inactivo.

 Higienización / Medición / Enfriamiento
almacenamiento ,estandarizacion y pasteurizacion
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