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Propiedades
fisicoquimicas v
bioquimicas de

la leche

4V

ﬁopiedades bioquimicas de la leche

contiene sustancias como
lactosa, glicéridos proteicos, <
proteinas, sales, vitaminas,
enzimas

Enzimas: son sustancias quimicas secretadas
por las células y que estimulan reacciones <
quimicas sin formar parte del compuesto

resultante

(°Grasa: la cantidad de grasa que puede contener la
leche depende de la raza, la edad y el estado
nutricional de la vaca.

°Lactosa: el principal hidrato de carbono en la leche
es la lactosa (4,75 - 5,5 %)

°Proteinas: se encuentran distribuidas en
micelas de unas 100 milimicras de diametros

-
-
°Hidrolasas
°Oxidasas
°vitaminas
°Transferasas
°Minerales

Caracteristicas organolepticas

-Aspecto
-Olor
-Sabor

\_

<

Proteinas del suero: son solubles y
estan formadas por holoproteinas y
glicoproteinas
representan cerca del 15 al 25% de
las proteinas de la leche.
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Clasificacion
de productos
lacteos
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(— |_eches tratadas termicamente

-Pausterizada
-Esterilizada
-Esterilizada a altas
temperaturas

|_eches fermentadas

Se utilizan frecuentemente para fabricar otros
productos lacteos. Se obtiene de la
fermentacién de la leche utilizando
microorganismos adecuados para llegar a un nivel
deseado de acidez

<

leches conservadas

-Condensada
-En polvo
-Evaporada
-Nata
-Sueros
-Caseinas

-Yogurt
-Quesos
-Mantequilla

" Preparados lacteos

-Leches especiales
-Leches enriquecidas
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I-ermentaciones

lacticas/
Tipos de cultivos
lacticos

4V

-

es una forma de conservacién de la leche. Las
bacterias lacticas

y Bifidobacteriumbifidus, y el mas
importante es Lactobasillus

Un cultivo lactico, es el aislamiento de
microorganismos capaces de realizar
una fermentacion lactica

Los microorganismos que se utilizan con
mas frecuencia como cultivos iniciadores
pertenecen al grupo conocido
genéricamente como bacterias acido
lacticas (LAB)

\_

como Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo lactis <

<

r

Los cambios que se producen en la leche
esta el descenso del pH (hasta 4,6- 4),
factor que contribuye al mantenimiento
de un bajo pH en el estémago después de
consumir la leche

-

r

Naturales: Muchas bacterias de origen desconocido, no
presentan uniformidad de sus
caracteristicas y los productos pueden ser de caracteristicas

< variables

-

r

En la fermentacién de algunos productos,
intervienen también las
levaduras; por ejemplo, en la produccién de
dos leches alcohdlicas fermentadas, el
koumis
y el kefir,

-
r

La correcta pasterizacion de la leche
cruda destruye cualquier patégeno
que pudiera
sobrevivir a la fermentacion

Los cultivos lacticos pueden ser categorizados en
mesofilicos o termofilicos: Los

< microorganismos pueden multiplicarse eficientemente

en funcién de la temperatura
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Productos de la
fermentacion
alcoholica v
acelica
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~

La fermentacién alcohdlica es un
proceso anaerdbico realizado por las <
levaduras y algunas clases de
bacterias

Los seres humanos han
aprovechado este proceso para
hacer pan, cerveza, y vino

I-ermentacion de Pan

el aztcar es convertida en alcohol etilico y
diéxido de carbono. El diéxido de carbono <
formara burbujas, que seran atrapadas por el
gluten del trigo que causa que el pan se levante

-

~ IFermentacion de Vino

El jugo de uva contiene altos niveles de aztcar
en forma natural. Estos azicares se
transformar en alcohol y diéxido de carbono. La
fermentacién natural puede producido vino con
alcohol de hasta 16 por ciento

La fermentacion acética es causada por
las bacterias aerodbicas llamada
Acetobacter acéti que, actiia sobre el <
alcohol etilico convirtiéndola en acido
acético.

\_ .

-

("

La bacteria del vinagre crece en el
liquido v en la superficie expuesta en
el aire. Ellas
pueden formar una pelicula lisa,
grisacea, brillante y gelatinosa.

(-

se emplea el mismo microorganismo
que es: la levadura comtn o lo
Saccharomyces cerevisiae.

Con esto se elaboran los
encurtidos; para la elaboracién
de encurtidos existen
numerosos procedimientos
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