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PROPIEDADES
QU b DA FISICAS DE LA [ eRCO e oA AReaatE of

LECHE EN LA LECHE:

SE REFIERE A SE REFIERE A SE REFIERE A
| | |
La densidad
la temperatura Hidrolas?s:flipasa, proteasa,
se considera a la leche como una el ph Oxidasas: La::o?:rsj);idasa, xantin
emulsion de materia grasa la viscosidad oxidasa, catalasa, superoxido
punto de congelacién dismutasa,

sulfidriloxidasa.
Transferasas: galactosiltransferasas.
Vitaminas: son sustancias organicas ;“55\‘ l"lilk
que en cantidades vestigiales
permiten el
crecimiento, el mantenimiento y
funcionamiento del organismo y

punto de ebullicion

CLASIFICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS:

R > : minerales
La composicion de la leche depende LECHES - l
de varios factores, tales como la raza TRATADAS -
’ TERMICAMENTE

de la vaca, el estado de lactancia,

alimento, época del afio, y muchgrr LECHE LECHE NATAS
otros factores. n PASTEURIZADA Jl ESTERILIZADA A SUERO
€0

1 LECHE
{ ESTERILIZADA
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PREPARADOS

ORGANOLEPTIC ALk
AS: I |

SE REFIERE A SE REFIERE A SE REFIERE A

‘{\ "\ : obtienen mediante la coagulacién
e leches especiales
] /Vl/\”g '35 leches enriquecidas de la proteina de la leche (caseina),
: . . ‘ ' .
A t ‘N iod Ki el I J 1 tambien existen las leches que se separa del suero. Se
specto: segun jodorcoski, el color fermentadas: producen centenares de variedades
blanquecino, es adquirido por que Se utilizan frecuentemente para
. o q fabricar otros productos lacteos. Se de queso, muchos de los cuales son
las micelas de caseina, reflejan la obtiene de la fermentacion de Ia e e e e

leche utilizando microorganismos
. adecuados para llegar a un nivel
- Olor: La leche no tiene un olor deeerte d el

caracteristico, ya que esta adopta el
olor del recipiente en donde se

especifica del mundo.

MANTEQUILLA Y EL GHEE
| (MANTEQUILLA

CLARIFICADA)

almacena. f )
YOGURTH
- Sabor: la leche fresca tiene un I
aroma ligeramente dulce, dado por L
su contenido de lactosa, ya que las S —
. . RN RELA ERMENTACION 'SON PRODUCTOS GRASOS DERIVADOS DE LA LECHE.
proteinas y los demas com ponentes YOGUR PASTERIZADO DESPUES DE MANTEQUILLA SE OBTIENE DEL BATIDO DE LA LECHE
s coﬁgyﬁgéﬁa"gféga%sh’éﬂ‘éou MANTEQUILLA TRADICIONAL SE OBTIENE BATIENDG LA
son insipidas, nALc‘}s%Tz'lﬁﬁ AMgﬂgygg#@Rﬁgmﬁﬁ vee - LECHE ENTERA AGRIA.

METIDOA UN TRAT.
MICO.
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FERMENTACION TIPOS DE ' LECHES
CULTIVOS
LACTICA S AETEOS FERMENTADAS

SE REFIERE A SE REFIERE A ASPECTOS NUTRITIVOS
,,I L I -Energia
La fermentacion lactica es una . .
L. -digestibilidad
forma de conservacién de la leche. . e . .
. . .. Un cultivo lactico, es el aislamiento -lactosa
Las bacterias lacticas como . . . ..
. de microorganismos capaces de -modificacion de ph
Leuconostoc, Pediococcus, . . ., . .
realizar una fermentacion lactica, -accion microbiana

Estreptococo lactis y Vi

-absorcion de minerales

Bifidobacteriumbifidus. I
| MILK TIPOS DE LECHE
TIPOS FERMETADA:
| YOGURT
TIPOS DE CULTIVOS

ENTRE LOS CAMBIOS QUE SE PRODUCEN EN LA

LECHE ESTA EL DESCENSO DEL PH (HASTA 4,6- YOGURT YOGURT
4), FACTOR QUE CONTRIBUYE AL A R A > CONCENTRADO CONGELADO
MANTENIMIENTO DE UN BAJO PH EN EL ANADO o o
ESTOMAGO DESPUES DE CONSUMIR LA LECHE; SIMF A
LA INHIBICION DEL DESARROLLO MICROBIANO NE 8O 0 YOGUR
POR LOS ACIDOS NO DISOCIADOS (POR EJ., , R () ) TRATADO

ACIDO LACTICO),

\ . TERMICAMENTE
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Procedimiento de elaboracion

SE COMIENZA CON ELRECIBO DE
> LECHE EN PLANTA: LA LECHE CRUDA
ES TRANSPORTADA EN CISTERNAS DE
ACERO INOXIDABLE Y EN BIDONES
PLASTICOS, POR MEDIO DE CAMIONES
DE BARANDA, UNA VEZ QUE LLEGA A
LA PLANTA PROCESADORA SE
PROCEDE AL LAVADO DE LOS
TANQUES NORMALMENTE EN AREAS
EXTERNAGA |A PLANTA

Microfiltracion
Con el uso de la microfiltracién por
membrana, la industria lactea,
tiene hoy una nueva herramienta
para mejorar la seguridad de
higiene

La fermentacion alcohdlica es un
proceso anaerobico realizado por
las levaduras y algunas clases de

bacterias.

-

—expendio J

@

é e, ) Carbonatacion N N ) (" Losresponsables de
-La higienizacion El aqredarle Reduccién de la la fermentacién
-almacenamiento . gred contaminacion bor Durante el proceso alcohdlica de los

2 1 | P ., |
. . directamente CO2 a - f de fermentacion de vinos son las
—estandarizacion la lech It clostridios gasogenos Saccharomyces. El
—pasteurizacion aleche, r,esu s L:Ina Una técnica que pan, el azlcar es jugo de uva contiene
—inoculacion tecnologia sencilla, consiste desde una convertida en alcohol altos niveles de
econdmica y higiene preordefio y . o azlicar en forma
—-coagulacion . una aplicacién de etilico y dioxido de natural. Estos
-Corte manual de la eﬁaentg para el ensilado, para evitar carbono. azlicares se
i biodeterioro de la las esporas de transformar en
Cuagja leche y productos C.gaségenos alcohol y diéxido de
' ' bono.
-Desuerado o J \_ car
. [acteos.
-molienda
-moldeo
-maduracion
-empaque .o@®
—almacenamiento S L e
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Alimentos y bebidas
fermentados tradicionales:

Existen distintos alimentos VI NAGRE

hechos y modificados a base
de fermentaciones, y
dependen de su area
geogréafica; en el siguiente
cuadro, se mostraran las mas
representativas.
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