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ROPIEDADES FISICOQUIMICA

.., Leche pasterizada (HTST, 720C/15 seg): Es
La composicion de la leche aquella leche que ha sido sometida a un

. calentamiento suave (700-900C) durante unos
depende de varios factores, segundos para inactivar microorganismos,

tales como la raza de la vaca, el como algunos patégenos (causantes de

. . enfermedades), sin modificar sensiblemente
GStado de laCtanCIa, allmento, las cualidades del alimento y evitando que se
época del aﬁo, y muchos otros deteriore inmediatamente.

factores.

FERMENTACIONE

U
a) Recibo de leche en planta: La leche cruda es La fermentacién lactica es una forma de conservacién de la
leche. Las bacterias lacticas como Leuconostoc,

transportada en cisternas de acero inoxidable y en
bidones plasticos, por medio de camiones de baranda, ALIMENTOS Pediococcus, Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus,
una vez que llega a la planta procesadora se procede al y el mas importante es Lactobasillus, modifican las
caracteristicas de la leche, de forma que la mayoria de los

lavado de los tanques normalmente en areas externas a . 5 . ! !
la planta. Cuando la leche entra a la planta se toma LACTEOS microorganismos indeseables, incluidos los patégenos, no
y pueden crecer en ella, o incluso mueren.

muestras la misma para la realizacién de analisis,

TIPOS DE CULTIVOS

Naturales: Muchas bacterias de origen

Energia: El proceso de fermentacidn per desconocido, no presentan
se, no produce cambios importantes en el uniformidad de sus caracteristicas y
valor energético de la leche. La los productos pueden ser de

caracteristicas variables. Presentan
resistencia a fagos y otros
microorganismos.

conversion de la lactosa en acido lactico
sdlo reduce este valor en un porcentaje
minimo que se considera despreciable.



RODUCTOS DERIVADC

La fermentacion alcohdlica es un La fermentacion acética es

proceso anaerdbico realizado por las causada por las bacterias
levaduras y algunas clases de aerdbicas [lamada Acetobacter

bacterias. Estos microorganismos acéti que, actua sobre el

transforman el aztcar en alcohol alcohol etilico convirtiéndola
etilico y dioxido de carbono. & . . o
en acido acético.

FERMENTADOS
PRODUCCION DE Existen distintos alimentos

ALIMENTOS k- hechos y modificados a base de

fermentaciones, y dependen de

LACTEOS su area geografica
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