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L aleche es una sustancia liquida y
blanca que segregan las mamas de

las hembras de los mamiferos para Agua 87%
alimentar a sus crias y que esta grasa 3,5%
constituida por caseina, lactosa, 3,7%, lactosa

4,9%, proteinas
3,5% y minerales
minerales 0,7%

sales inorganicas, globulos de grasa
suspendidos y otras sustancias;
especialmente la que producen las
vacas, que sirve como alimento y
de la cual se obtiene, ademas,
queso, yogur, mantequilla y otros
derivados. su composicio quemic
es:

ec

e y productos licteos fluidos no

esterilizados
« Leche y productos licteos fluidos
esterilizados 0 UAT

« Lechey productos licteos
concentrados

Leche y productos licteos en polvo
Leches fermentadas

Crema de leche

anteca y otros

Concentrados licteos en polvo
Postres licteos

Helados y cremas licteas

Quesos

Quesos fundidos y/o procesados
Quesos rallados o en hebras

Dulce de leche y otros

Butter oil, grasa anhidra
Fraccionamiento y envasado de
productos licteos pero tabienen:

ENTERA: contienen todos los
nutrientes,

SEMIDESCREMADA: con la mitad
del contenido normal de grasa.
DESCREMADA: no conteniene grasa.
FORTIFICADA: con adicién de
vitaminas, de calcio.

En cuanto a nutrientes , esta compuesto por
hidratos de carbono principalmente y, en menor
medida, proteinas y grasas (en la misma
proporcioén salvo si la leche es semidesnatada o
desnatada). se clasifican de la siguiete manera:

La fermentacién lictica se produce a partir de
bacterias lacticas y, en algunos casos, determinadas
levaduras en un proceso colaborativo. Las bacterias

convierten los azucares (lactosa) del alimento en acido
lactico.

yogur
otras leches fermentadas,
las aceitunas

el chukrut

el kimchi

Los cultivos lacticos (mas correctamente
llamados “bacterias lacticas”) son
microrganismos que mediante un proceso
catabolico (fermentacion) son capaces de .
descomponer la lactosa, es decir, el azticar .
contenido en la leche y sus derivados, y
transformarla en acido lactico.

mesofilicos
termofilicos

\
(

La fermentacion reduce el contenido de lactosa, pero
el proceso no se desarrolla hasta que se agotan los
azucares, porque el pH seria excesivamente bajo y el
producto demasiado acido. Cuando el contenido en
acido lactico alcanza, por ejemplo, el 0.9%, la
fermentacion se detiene por refrigeracion.

Yogur. Sin duda alguna, el yogur es el
lacteo fermentado mas consumido y
conocido

\

’ La elaboracion del queso consiste en
cuatro pasos principales, la
fermentacion, el cuajado, el desuerado
y la maduracion de la leche. Siempre
participan los mismos ingredientes, la

Coagulacién acida, pasta blanda.
Coagulacién altamente acida y poco
enzimatica, Pasta blanda.
Coagulacién acido-enzimatica, Pasta
blanda.

+ Coagulacién poco acida y altamente
enzimitica, Pasta compactada.
Coagulacién enzimatica, Pasta
blanda.

Coagulacién enzimatica, Pasta

leche, fermentos y cuajo, y diversos
prensada.

elementos biologicos y quimicos como
la temperatura, humedad y presion.
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acética

. Alimentos y
bebidas
fermentados
tradicionales

( Proceso metabolico, caracteristico
de algunas levaduras y bacterias,
por el cual los azucares son
metabolizados en etanol y diéxido
de carbono en condiciones
anaerobias. Este proceso es
utilizado industrialmente para la
produccion de vino, cervezay en

\ panaderia.

(

La fermentacion acética se puede definir como la
oxidacién bioquimica del etanol contenido en un
sustrato alcoholico, para formar acido acético. La
oxidacion del etanol a acido acético es una via
que utilizan las bacterias acéticas para obtener su
energia: C2H50H + O2 = CH3COOH + H20.

La fermentacién es un proceso natural que ocurre

cuando ciertas bacterias o levaduras descomponen los

azucares de los alimentos sin necesidad de oxigeno.

Esto produce compuestos beneficiosos como acidos

organicos y vitaminas, y puede mejorar el sabor y la
textura de los alimentos.

El vino

la cerveza

la sidra

el txakoli,

la chicha (maiz)

la boza (mijo)

el masato (yuca o pina)

« el vinagre

el vino agrio
el condimento de soya

tequila
vino,
vino de coyol
mezcal
bacanora,
pulque
tejuino
tuba
pozol
tepache
hidromiel
atole agrio
sotol
chorote



