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PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS
Y BIOQUIMICAS
DE LA LECHE

GGUN VEISSEYRE

LA COMPOSICION DE LA
LECHE

LA LECHE

GRASA

LACTOSA

PROTEINAS

\_

A

A

f SE PUEDE CONSIDERAR
LECHE

f DEPENDE DE VARIOS
FACTORES

-
a

CONTIENE SUSTANCIAS

-

LA CANTIDAD QUE TENGA LA

| LECHE

| ESUN DISACARIDO

REDUCTOR

EXISTEN DISTINTOS TIPOS
CASEINA

PROTEINAS DEL SUERO

ENZIMAS

~

A

A

2 Y4

A

A

| de

) por

J Se clasifican

Como una emulsién de materia grasa

~

e La raza de la vaca

e El estado de lactancia
o Alimento

* Epoca del afio

-

- e

Lactosa, glicéridos proteicos,
Como { proteinas, sales, vitaminas,
enzimas, etc.

-

-~

La raza, la edad vy el
estado nutricional de la
vaca

Depende<

_ -
( (

e Galactosa
e Glucosa

Formado

A

g -
(¢ Caseina

)+ Proteinas de glébulos
en grasos

|+ Proteinas del suero

Son un grupo de fosfoproteinas

formadas

Son solubles 'y por
holoproteinas y glicoproteinas

- -

Son sustancias Estimulan

quimicas secretadas { reacciones

por las células quimicas
. -



PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS
Y BIOQUIMICAS
DE LA LECHE

s

ENZIMAS PRESENTES EN LA
LECHE

PROPIEDADES FiSICO
QUIMICAS DE LA LECHE

\_

HIDROLASAS

OXIDASAS

TRANSFERASAS

VITAMINAS

MINERALES

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

PROPIEDADES FiSICAS DE LA
LECHE

~

Lipasa, proteasa, fosfatasa

A

-
~

Lactoperoxidasa,  xantin oxidasa,

catalasa

A

|\
-

Galactosiltransferasas

A

|

( ( . .
Son sustancias CreC|m|gntp,
orgdnicas que { . mantenimiento y
permite funcionamiento

_ del organismo

AL

~
~

Comprenden de sales solubles e
insolubles

AL

~

~

e Aspectos
3o Olor
e Sabor

r

e Densidad

e Viscosidad

< ¢ Punto de congelacidn
e Punto de ebuﬁicién

e Calor especitico

-



a -

'Es aquella que ha sido sometida a
LECHE Jun Cg|entagiento suave (70°-90°C)
PASTERIZADA durante segundos
LECHES TRATADAS ! Sometida a un proceso de
TERMICAMENTE < LECHE ESTERILIZADA ONSeraCiSn

|\
-

LECHE ESTERILIZADA A ALTA Sometida a un proceso de conservacién
para destruir microorganismos
TEMPERATURA

patégenos

A

-

|

Se obtiene de la eliminacién

LECHE CONDENSADA patrcicd 3e| chtéa de la leche
CLASIFICACION ;
DE PRODUCTOS

AL

)Se obtiene de la deshidratacién
LACTEOS LECHE EN POLVO rde o leche
Se obtiene de la eliminacién
LECHE EVAPORADA < parcial del agua de la leche entera
|0 desnatada
LECHES CONSERVADAS .
! Es la parte de la leche que es rica en
NATA grasas

Parte liquida de la leche que queda

después de separar la leche cuajada
en la fabricacién del queso

SUEROS

\ CASEINA

A

-
-

A

Es la principal proteina de la leche

~



CLASIFICACION
DE PRODUCTOS
LACTEOS

s

PREPARADOS LACTEOS

LECHES FERMENTADAS

(
LECHES ESPECIALES

LECHES ENRIQUECIDAS

-

SE UTILIZAN

SE OBTIENE

YOGUR

QUESOS

MANTEQUILLA Y EL GHEE

A

~

Son aquellas que estan modificadas

N

para tratar patologias

~

~

Son aquellas leches adicionadas
con dcidos omega 3, DHA, etc.

-

~

Para fabricar otros productos
ldcteos

AL

~

De la fermentacién de la leche
utilizando microorganismos

A

-

Son {productos de leche coagulada
por fermentacidn lactica

A

-

Se obtienen mediante la coagulacién
de la proteina de la leche

A

-~

Son productos grasos derivados de
la leche

A

-



FERMENTACIONES
LACTICAS

s

ES UNA FORMA

BACTERIAS LACTICAS

LOS CAMBIOS

LACTATO
DESHIDROGENASA

\_

AL

~

DE CONSERVACION DE LA LECHE

AL

COMO

' QUE SE PRODUCEN EN LA

AL

LECHE

-

~

ES EL ENZIMA

A

A

s

-

-~

-

~

~

Leuconostoc, Pediococcus,
Estreptococo lactis,
Bifidobacteriumbifidus y lactobasillus

Estd el descenso del
pH (hasta 4,6- 4)

Responsable de la fermentacién
l&ctica



s

UN CULTIVO LACTICO

TIPOS DE
CULTIVOS TIPOS
LACTICOS

LOS CULTIVOS LACTICOS

\_

) ES EL AISLAMIENTO DE

MICROORGANISMOS

NATURALES

SELECCIONADOS

SIMPLE O DEFINIDO

PUEDEN SER

~

Capaces de realizar una
fermentacién lactica

-

r

Presentan resistencia a fagos
otros microorganismos

-

-~

AL

-

~

~

Los productos pueden tener
siempre las mismas caracteristicas

Constituido por una cepa o un
grupo de cepas identificadas

e Mesofilicos
e Termofilicos



s

CULTIVOS MESOFILOS | SEUTILIZAEN LA
ELABORACION DE

~

) SON UTILIZADOS PARA
ELABORAR QUESOS

CULTIVOS TERMOFILOS

25?75“?55 LOS MICROORGANISMOS
LACTICOS

TIPOS DE

MICROORGANISMOS EN EL YOGUR

EN LA FERMENTACION DE
\ ALGUNOS PRODUCTOS

N

~

Quesos madurados y frescos

-

- -

Parmesano, Provolone

4 Como < v syizo y la produccisn

del yogurth'y otros

- -

g

Que se utilizan con mds frecuencia
{ pertenecen al grupo bacterias
&cido lacticas (LAB)

-

~

Se usa Lactobacillus vulgarices y el
Streptococcus termophilus

~

~

AL

Intervienen también las levaduras

~



LECHES
FERMENTADAS

ASPECTOS NUTRITIVOS

-

ENNERGIA

DIGESTIBILIDAD

LACTOSA

MODIFICACION DEL PH

ACCION
ANTIMICROBIANA

ABSORCION DE MINERALES

\_

A

~

No produce cambios importantes
en el valor energético de la leche

-

r

Puede mejorar como consecuencia
del ligero pre digestiéon de los

4

componentes

-

-~

Diversos factores que determinan
la mejor digestidn de la lactosa.

-

,
El consumo de las leches
{ fermentadas casi no aumenta el
pH del contenido estomacal

-

-~

Las bacterias lacticas pueden
{ formar compuestos con actividad
antibidtica

~

Al bajo pH de las leches
fermentadas, algunos minerales
son mds solubles

AL

~



LECHES
FERMENTADAS

s

LECHES FERMENTADAS

TIPOS ESPECIALES DE
YOGUR

\_

AL

YOGUR

YOGUR CONCENTRADO
(CONDENSADO)

YOGUR TRATADO

~

Se Euede obtener a partir de la

A

leche de todas las especies

-

r

Se produce en varios paises con
distintos nombres como labneh, skiry

shrikhand

-

r

Se fabrica

para obtener un

TE'RMICAMENTE (PASTEUR|ZADQ) 3 producto a temperatura ambiente

YOGURES CONGELADOS SON

DE NATURALEZA MUY DIVERSA

L KEFIR

KUMIS

BIFIDUS ACTIVO

{ partir de los

durante 3 meses

.

El producto se puede preparar a
yogures

AL

convencionales firme o batido

~

~

Es un tipo de leche fermentada
4cido-alcohdlica

-
-

Leche fermentada ligeramente

< alcohdlica con sabor parecido a

la cerveza

-
-

Es una cepa de bifidobacterias
comercializada

~



TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE

QUESOS

PROCEDIMIENTO DE
ELABORACION DE

QUESO

-

RECIBO DE LECHE EN
PLANTA

HIGIENIZACION /

ALMACENAMIENTO DE LECHE

EN PLANTA

ESTANDARIZACION

[ PASTEURIZACION /
ENFRIAMIENTO / TRASLADO
DE LECHE

N

\_

N

A

MEDICION / ENFRIAMIENTO

~

La leche cruda es transportada en
cisternas de acero inoxidable y en
bidones pldsticos

r

La leche se hace pasar por un filtro
de tela fina

-

i
la leche cruda enfriada es
{ almacenada en los tanques silos
de leche cruda

-

~

La leche cruda, es bombeada
hacia la descremadora

~

f

La leche es impulsada hacia el
9. :
intercambiador de calor de placas

.



TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE

QUESOS

PROCEDIMIENTO DE
ELABORACION DE

QUESO

~

INOCULACION

COAGULACION

CORTE MANUAL DE LA
CUAJADA

\_

DESUERADO

MOLIENDA / SALADO

~

La leche calentada hasta 33-34° C
se le agrega los aditivos

-

N

r

La  mezcla inoculada coagula
totalmente a 33-34° C

A

-

-~

Cuando la coagulacién llegue a
1(33- 34 ° C) se procede al corte
del producto

~

Se da previamente 30 minutos de
agitacién rdpida auxiliado con las
palas plasticas

AL

-
El cTueso concentrado a 33-34° C,
es llevado en bloque a la maquina

picadora para su trituracién

A

.



TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE

QUESOS

PROCEDIMIENTO DE
ELABORACION DE

QUESO

~

MOLDEO /PRENSADO

MADURACION

EMPAQUE

ALMACENAMIENTO

EXPENDIO

\_

El producto salado (33-34° C) es
colocado en moldes de acero
inoxidable

A

-

r

Es la dltima fase de la fabricacidn
del queso

-

El  producto  terminado  es
{ empacado en bolsas de Poli-
Etileno de Baja Densidad

~

Los céuesos son llevados al cuarto
frio de almacenamiento

~

(‘

El producto es vendido algunas
veces en planta

A

.



s

LA FERMENTACION
ALCOHOLICA

EARODUCTOS DE
FERMENTACION
ALCOHOLICA

FERMENTACION DE PAN

FERMENTACION DE VINO

\_

AL

ES UN PROCESO
ANAEROBICO REALIZADO POR

ESTOS MICROORGANISMOS
TRANSFORMAN

COMIENZA DESPUES DE QUE

DURANTE EL PROCESO

LOS RESPONSABLES DE LA
FERMENTACION

~

Las levaduras y algunas clases de
bacterias

-

r

El azécar en alcohol etilico y didxido

<
de CO.FbOﬂO

-

-~

J La glucosa entra en la celda

-

~

El azdcar es convertida en alcohol
etilico y diéxido de carbono

~

~

<A|Cohc3|icc1 de los vinos son las
Saccharomyces

~



PRODUCTOS
LDAERNADOS DE
FERMENTACION
ACETICA

VINAGRE

a

LA FERMENTACION ACETICA

EL NUMERO DE BACTERIAS
ACETICAS

LA BACTERIA DEL VINAGRE

LA BACTERIA DEL
VINAGRE

LA ELABORACION DE
ENCURTIDOS

\_

A

4

~

Es causada por las bacterias
aerébicas llamada Acetobacter

Lacéti

r

Usualmente presente en el jugo
fermentado es pequefio

-

-~

Crece en el liquido y en ld
superficie expuesta en el aire

-

~

Pueden formar una pelicula lisq,
grisdceaq, brillante y gelatinosa

~

r

Existen procedimientos, como recetas,
diferentes equipos y  mdltiples
consideraciones econdémica

-



ALIMENTOS Y
BEBIDAS
FERMENTADOS
TRADICIONALES

EXISTEN DISTINTOS
ALIMENTOS

DEPENDEN

ES UNA DE MUCHAS
TECNICAS

A

-

-

De su drea geogrdfica

~

~

Permite investigar las miles de
enfermedades genéticas
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