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ALIMENTOS LÁCTEOS 

PROPIEDADES

BIOQUÍMICAS

FISICOQUÍMICAS 

FÍSICAS 

CLASIFICACIÓN 
DE PRODUCTOS

LECHES TRATADAS 
TÉRMICAMENTE 

LECHES 
CONSERVADAS

PREPARADOS 
LÁCTICOS 

FERMENTACIONES
 LÁCTICAS 

Bacterias

Enzima

NUTRIENTES Lípidos, proteínas (caseína), 
CH (lactosa).

P. ORGANOLÉPTICAS Color blanquizco, olor 
característico, sabor dulce

pH (6.6-6.8), viscosidad (1.7 a 2.2 cp), 
p. de congelación (- 0.513 y -0.565 °C), 
ebullición (100.17 °C).

LECHES 
FERMENTADAS 

QUESOS

MANTEQUILLAS

Leche pasterizada, 
esterilizada, esterilizada.

Leche condensada, en polvo, 
evaporada, nata, suero, 
caseína.

Leches especiales, enriquecidas.

Yogurt 

Leuconostoc, Pediococcus, 
Estreptococo lactis, 
Bifidobacteriumbifidus y 
Lactobacillus

Lactato deshidrogenasa

CULTIVOS 
LÁCTICOS 

NATURALES

SELECCIONADOS

SIMPLE O DEFINIDO

Muchas bacterias de origen desconocido

Poca variedad de bacterias, todas conocidas

Constituido por una cepa o un grupo de 
cepas identificadas.



ALIMENTOS LÁCTEOS 

LECHES 
FERMENTADAS 

ASPECTOS 
NUTRITIVOS 

PRODUCCIÓN 
DE QUESOS

PROCEDIMIENTO 

TECNOLOGÍAS 

FERMENTACIÓN 
ALCOHÓLICA 

Productos 

Energía, digestibilidad, lactosa, 
modificación de pH, acción 
microbiana, absorción de 
minerales.

TIPOS Yogurt, l kéfir, Kumis, Bifidus 
activo, L. casei immunitass.

a) Recibo de leche en planta, b) Higienización / Medición / 
Enfriamiento, c) Almacenamiento de leche en planta, d) 
Estandarización, e) Pasteurización / Enfriamiento / 
Traslado de leche, f) Inoculación, g) Coagulación, h) Corte 
manual de la cuajada, i) Desuerado, j) Molienda / Salado, 
k) Moldeo /Prensado, m) Empaque, n) Almacenamiento, o) 
Expendio

Microfiltración, Carbonatación, Reducción 
de la contaminación por clostridios 
gasógenos, Maquinaria utilizada en la 
elaboración de los quesos.

Fermentación de pan

Fermentación de vino

FERMENTACIÓN 
ACÉTICA 

PRODUCTOS Vinagre
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