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Leche tratada
térmicamente

" Leches conservadas

‘ 'Pr'eparados lacteos

Leches fermentadas

Mantequilla y el ghee .

La leche termizada se somete a un tratamiento térmico de 62-65°C

durante 15-20 segundos. Dichotratamnmo se aplica a la leche cruda
‘para reducir el nflmerodoorganmmamnmsentosenh
leche. Asi, se permite un almacenamiento mas prolongado.

Leche condensada: se obtiene de la eliminacion parcial del agua de
la leche entera o desnatada. La elaboracion prevé el tratamiento
térmico y la concentracion. La leche condensada puede ser

‘edulcorada o no edulcorada, .perola mayorpam es edulcorada.

Leches especiales: Son aquellas que estan modificadas para tratar
patologias, como alergias o intolerancias a la lactosa, pueden ser

 hidrolizadas, parcialmente hidrolizadas, deslactosadas, etc.

Leches enriquecidas: Son aquellas leches ad:cmadascondmdos
omega 3. DHA, acido oleico, acido félico, calcio, vitamina Ay D,

'fésﬁ;_myzmc.

‘Se utilizan frecuentemente para fabricar otros productos lacteos. Se

obtiene de fa fermentacion de la leche utilizando microorganismos
adecuados para llegar a un nivel deseado de acidez. Entre los

_productos fermentados figuran yogur, kumys, dahi, laban, ergo, tarag.
-ayran, kurut y kefir.

‘Se obtienen mediante la coagulacion de la proteina de la

leche (caseina). que se separa del suero. Se producen
centenares de variedades de queso, muchos de los cuales

son caracteristicos de una region especifica del mundo.

 Son productos grasos derivados de la leche. La

mantequllla se obtiene del batido de la leche o nata; en
muchos paises en desarrollo, la mantequilla tradicional se
obtiene batiendo la leche entera agria. El ghee se obtiene
eliminando el agua de la mantequilla y consume
‘especialmente en Asia meridional. El ghee tiene un tiempo
de conservacion muy largo de hasta dos anos.
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FERMENTACIONES

LACTICAS

CULTIVOS
LACTICOS

es una forma de conservacion de la leche. Las bacterias

modifican las caracteristicas de la leche, de forma que la

mayoria de los microorganismos indeseables, incluidos los

patégenos, no pueden crecer en ella, o incluso mueren,

lacticas como Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo lactis y
Bifidobacteriumbifidus, y el mas importante es Lactobasillus,
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Un cultivo lactico, es el aislamiento de
microorganismos capaces de realizar una
fermentacion lactica, existen distintos tipos;
Naturales, seleccionado, simple o modificado.
Los cultivos lacticos pueden ser categorizados en
mesofilicos o termofilicos

LECHES
FERMENTADAS

lacticos debido a la accion de las bacterias del acido

Son productos lacteos procedentes de los cultivos

lactico tales como los Lactobacillus, Lactococcus, y
el Leuconostoc.
Tipos: Yogurt, | kéfir, Kumis, Bifidus activo y L. casei
immunitass
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TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE
QUESOS

Procedimiento de elaboracion de quesos: Recibo de

leche en planta, Higienizacién / Medicion /

Enfriamiento, Almacenamiento de leche en planta,

Estandarizacion, Pasteurizacién / Enfriamiento /

Traslado de leche, inoculacién, coagulaciéon, Corte
manual de la cuajada, desuerado,salado. prensado,
maduracio, empaque, almacenamiento y expendio.

-
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PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION
ALCOHGLICA

a fermentacion alcohélica es un proceso anaerdbic
realizado por las levaduras y algunas clases de
bacterias. Estos microorganismos transforman el
azlcar en alcohol etilico y diéxido de carbono. La

L

fermentacion alcohdlica, comienza después de que la

glucosa entra en la celda. La glucosa se degrada en un

acido piravico. Este acido piravico se convierte luego
en CO2 y etanol.

o
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PRODUCCION DE
ALIMENTOS
LACTEOS Y
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FERMENTACION
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LA FERMENTACION
ACETICA

PRODUCTOS
DERIVADOS DE
LA
FERMENTACIO
N ACETICA

ALIMENTOS Y
BEBIDAS
FERMENTADOS
TRADICIONALES

(" La fermentacién acética es causada
por las bacterias aerébicas llamada
Acetobacter acéti que, actua sobre el
alcohol etilico convirtiéndola en acido
acético.

El nimero de bacterias acéticas
usualmente presente en el jugo
fermentado es pequefio y a menudo
\_ son del tipo indeseable o inactivo.

r
Las principales bebidas

fermentadas hechas en México son
la cerveza, tequila, vino, vino de
coyol, mezcal, bacanora, pulque,
tejuino, tuba, pozol, tepache,
hidromiel, atole agrio, sotol y
chorote, entre otros

_

La leche es el fluido biolégico que
segregan las hembras de los
mamiferos y cuyo papel es aportar

LLECHE < los nutrientes y la energia

necesarios para el crecimiento y el
desarrollo de las crias durante los
5 primeros meses de vida.
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