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Clasificacion de produc
lacteos

Propiedades fisicoquimicas y
bioquimicas de la leche =
-

s

~N
Bioquimicas: contiene sustancias como lactosa, glicéridos

proteicos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas, etc.
Enzimas: hidrolasas, oxidasas, transferasas.

\.

Fisicoquimicas: organolépticas, densidad, ph, viscosidad,
punto de congelacidn, punto de ebullicidn, calor especifico.

J

Tratadas térmicamente: pasterizada (HTST, 72°C/15 seg), esterilizada
(120°C/20 min), esterilizada a alta temperatura (145°C/ 2 seg).

Conservadas: condensada, en polvo, nata, sueros, caseina.
tos

Preparados lacteos: especiales, enriquecidas. J—P[ Fermentadas: yogurt. J

Quesos y Mantequilla y el ghee (mantequilla clarificada). J

de la leche.

e e esmEs e en 1 (Boc’rerios que modifican: Leuconostoc,
J —3| Pediococcus, Estreptococo lactis y
LBifidoboc’reriumbifidus.

Fermentaciones
lacticas

Lactato deshidrogenasa es
el enzima responsable de la Mas importante la Loc’robosillus.]

fermentacién lactica.

- - Aislamiento de
Tipos de cultivos microorganismos

lacticos capaces de realizar una
fermentacién lactica.

ipos: Categorizados
Tipos: naturales, s mesofilicos (20 y 35
seleccionados, en mesofilicos -~

. . " °C ), terméfilos (35 y
simple o definido. o termofilicos

Segun temperatura:

50 °C), psicrofilicos.




El yogurt es fermentado, tipos:

Leches fermentadas

Aspectos nutritivos: energia,

concentrado (condensado), tratado
térmicamente (pasteurizado), congelados.

digestibilidad, lactosa, modificacién

ph, accién antimicrobiana,

Lacteos

/\ Tecnologia de \
produccion de quescy

absorcidn de minerales.

Acido-alcohdlica tipos: | kéfir, kumis. J

expendio.

La leche se recibe, Higienizacion/Medicién/Enfriamiento, almacenar,
estandarizacidén, Pasteurizacién/Enfriamiento/traslado de leche, inoculacidn,
coagulacién, desuerado, moldeo, maduracién, empaque, almacenamiento,

Productos de la

\_/ fermentacion alcoholi

realizado por las

Proceso anaerdbico

ca levaduras y algunas

clases de bacterias.

Productos derivados de
fermentacion acética

la por las bacterias

Vinagre: Causada

aerdbicas llamada

| Alimentos y bebidas
fermentados tradicionales

Acetobacter acéti.

~

Fermentacién de pan: el azicar es convertida
en alcohol etilico y diéxido de carbono.

Fermentacién de vino: los responsables son

las Saccharomyces.

Actia sobre el
alcohol etilico
convirtiéndola en
acido acético.

Con esto se

elaboran los
encurtidos
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