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BIOQUIMICAS NUTRIENTES Lipidos, proteinas (caseina),
CH (lactosa).
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS P. ORGANOLEPTICAS Color blanquizco, olor
caracteristico, sabor dulce
PH (6.6-6.8), viscosidad (1.7 a 2.2 cp),
FISICAS p. de congelacion (- 0.513 y -0.565 °0),
ebullicién (100.17 °C).

__ LECHES TRATADAS Leche pasterizada,
TERMICAMENTE esterilizada, esterilizada.

| leos  Temeomensace sapo

CONSERVADAS poracs, nas, ’
caseina.
CLASIFICACION PREPARADOS o - oo
— : —— Leches especiales, enriquecidas.
DE PRODUCTOS LACTICOS
2 LECHES
ALIMENTOS LACTEOS " FERMENTADAS Nogur,
— QUESOS
— MANTEQUILLAS
Leuconostoc, Pediococcus,
Bacterias Estreptococo lactis,
Bifidobacteriumbifidus y
FERMENTACIONES L actobaoillus
LACTICAS
Enzima —— Lactato deshidrogenasa
NATURALES Muchas bacterias de origen desconocido
SELECCIONADOS Poca variedad de bacterias, todas conocidas

Constituido por una cepa o un grupo de

IMPLE O DEFINID
I < — cepas identificadas.



ALIMENTOS LACTEOS

Energia, digestibilidad, lactosa,

ASPECTOS modificaciéon de pH, accidén
NUTRITIVOS microbiana, absorcion de
LECHES minerales.

FERMENTADAS
Yogurt, 1 kéfir, Kumis, Bifidus

TIPOS . . .
activo, L. casei immunitass.

a) Recibo de leche en planta, b) Higienizacion / Medicion /
Enfriamiento, ¢) Almacenamiento de leche en planta, d)
Estandarizacion, e) Pasteurizacion / Enfriamiento /
— PROCEDIMIENTO —— Traslado de leche, f) Inoculacion, g) Coagulacién, h) Corte
manual de la cuajada, 1) Desuerado, j) Molienda / Salado,
k) Moldeo /Prensado, m) Empaque, n) Almacenamiento, 0)
Expendio

PRODUCCION
DE QUESOS

Microfiltracion, Carbonatacion, Reduccion
de la contaminacioén por clostridios
gasogenos, Maquinaria utilizada en la
elaboracién de los quesos.

— TECNOLOGIAS ——

FERME NTACION Fermentacion de pan
Productos ~|:

ALCOHOLICA

Fermentacion de vino

FERMENTACION

AC E TICA PRODUCTOS Vinagre
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