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Tipos de N
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e (3rasa: la Cantidad de grasa que puede contener |3 leChe depende de |a raza, la
edad Yy el estado nhutriCionhal de |a VacCa.
o [,3Ct0sa: el prinCipal hidrato de Carbono enh |a leche es |a |aCtosa (4,75 — 5,5 %),
quimicamente la laCctosa es un disacarido reductor
o Proteinas: se encuentran distribuidas en micelas de unas 100 milimiCras de
diametros, formando un Sistema coloidal altamente estable, sensible a [as
disminhuciones de pH

o Leche pasterizada (HTST, 722C/15 seg): Leches conservadas:
Es aquella leche que ha sido sometida a « [eChe condensada
un Calentamiento. 3 « [eChe eh polvo
o Leche esterilizada (12202C/20 min): LeChe « [eche evaporada
sometida a uh proceso de conhservacion, . Nata
para destruir miCroorgahismos patdgenos e SUeros
La fermentacion Entre |0s Cambios que se .
4CtiCa es una producen en la leche est el LACEE eERplieCHEERE
Forma de | descenso del pH (hasta 4,6~ __ el enzima resL.)f)nseI)ble.? de la
conservacion de 4), Factor que contribuye al rETERREIENRI I EHIER)
la leche. Las mantenimiento de un bajo pH
bacterias - en el estomago -
lacticas

{Jh cultivo [ctico, es el aislamiento
de miCroorgahismos Capaces de
realizar uha fermentacCion [actica,
existen distintos tipos;

e Naturales
e Celeccionados
e Simple o definido




~—

Leches
fermentadas

Tecnhologia
de
produccion
de quesos

Productos de
la
fermentacion
alcohdlica

Productos
derivados de
la
fermentacion
aCética

AsSpectos
Nutritivos

Procesamiento de |a elaboracion

e Energia

o Digestibilidad

e [,aCtOSa

e Modificacion del PH
e ACCiOn AntimiCcrobiaha

Nuevas tecnologias implementadas:

de quesos:

o Higienizacion —
e Estandarizacion
e Pasterizacion

e Ihocuidad =

La fermentacCion alcohodlica es uh proceso
anaerobico realizado por (3s levaduras Y
algunas Clases de bacterias. Estos
miCroorganismos transforman el azucar en
alcohol etilico y dioxido de carbono

Vinagre

[La fermentacCion aCeétiCa es
causada por |as bacterias
aerobicas llamada Acetobacter
acetico

e Microfilmacion
e Carbonhatacion
e Reduccion de la contaminacion
por Clostridios gasogenos

e Fermentacion de

pan

e Fermentacion de

Vino

[La bacteria del Vinagre Crece en
el liquido ¥y en la superficie
expuesta en el aire. Ellas pueden
formar uha pelicula lisa,
grisacea, brillante y gelatinosa.



