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Emulsién de materia grasa, en una solucién acuosa que
contiene numerosos elementos unos en disolucion y otros en
estado coloidal.

Grasas como: Proteinas, colesterol, carotenos y vitamina A.
Lactosa, principal caebohidrato que otroga el sabor dulce.
Proteinas como: caseina, proteinas de gldébulos grasos vy
proteinas del suero constituidas por [B-lactoglobulina, a lacto
albiimina, enzimas, inmunoglobulina.

Enzimas: Hidrolasas (Lipasa, poteasa), y oxidorreductasas.
Vitaminas y minerales.

Color blanquecino, sin olor csracteristico.
La leche fresca es ligeramente dulce, pero depende de la
exposicion al ambiente.

El pH de la leche es de 6,6 a 6,8, siempre y cuando sea leche
fresca.

La leche fresca tiene una viscosidad de 1.7 a 2.2 cp

Punto de congelamiento varia entre (- 0.513 y -0.565 °C).

La temperatura de ebullicion es de 100.17 °C'y



-,

Ha sido sometida a un calentamiento suave
Pasteurizada (70°-90°C) durante unos segundos para inactivar
microorganismos.

. Sometida a un proceso de conservacion, para
Esterilizada .. . 2 ®
destruir microorganismos patogenos, a 120°C.
Esterilizada a altas | Se somete la leche a una temperatura elevada (145

temperaturas grados centigrados) durante unos pocos minutos.

Condensada | Se obtiene de la eliminacion parcial del agua de la
leche entera o desnatada.

( Se obtiene de la deshidratacion de la leche y
En polvo generalmente se presenta en forma de polvo o
granulos

Se obtienen de la eliminacién parcial del agua de
Evaporada la leche entera o desnatada. generalmente se
mezclan con otros alimentos, como por ejemplo €l
te

Nata Parte de la leche que es comparativamente rica en
grasas; se obtiene descremando o centrifugando la
leche

Se obtiene de la leche desnatada mediante
precipitacion con el cuajo o mediante bacterias
\ inocuas productoras de acido lactico.

Caseinas




4 Estan modificadas para tratar patologias, como
alergias o intolerancias a la lactosa, pueden ser

Especiales . . . . .
hidrolizadas, parcialmente hidrolizadas,
deslactosadas

' e Adicionadas con acidos omega 3, DHA, acido
friquecicas oleico, acido fo6lico, calcio, vitamina A y D, fosforo
y zinc.
\
Se obtiene de la fermentacion de la « Yogur

< leche utilizando microorganismos « Kumys
adecuados para llegar a un nivel . Kefir

deseado de acidez.

Se obtienen mediante la coagulacion de la proteina de la leche
- (caseina), que se separa del suero. Pueden ser duros, semiduros,
blandos madurados o no madurados

Se obtiene del batido de la leche o nata. a. El ghee se obtiene
eliminando el agua de la mantequilla y se consume especialmente en
Asia meridional.




Definicion

Tipos

Aspectos
nutricionales

Leuconostoc,
Bifidobacteriumbifidus, y Lactobasillus, modifican las caracteristicas

4

Es una forma de conservacion de la leche. Las bacterias lacticas como

Pediococcus, Estreptococo lactis y

de la leche, de forma quee los microorganismos indeseables no pueden
crecer en ella, o incluso mueren.

Es el aislamiento de microorganismos capaces de realizar
una fermentacion lactica, existen distintos tipos

« Naturales: Presentan resistencia a fagos y otros
microorganismos, existe inseguridad en el consumo.

o Seleccionados: Poca variedad de bacterias, todas
conocidas y de proporciones bien definidas. su
comportamiento es muy conocido.

« Simple o definido: Constituido por una cepa o un
grupo de cepas identificadas.

. La digestibilidad mejorar, como consecuencia del
ligero pre digestion de los componentes que llevan a
cabo los equipos enzimaticos de las bacterias
lacticas.

« Casi no aumenta el pH del contenido estomacal vy,
por tanto, disminuye el riesgo de supervivencia de
patdgenos

« Los minerales son mas solubles.



Es una forma de conservacion de la leche. Las bacterias lacticas como
Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo lactis y
Bifidobacteriumbifidus, y Lactobasillus, modifican las caracteristicas
de la leche, de forma quee los microorganismos indeseables no pueden

crecer en ella, o incluso mueren.

La flora del yogur esta constituida por las bacterias lacticas
termofilas Streptococcus termophilus y Lactobacillus
delbrueckii ssp. Vulgarices

Es un tipo de leche fermentada acido-alcohdlica cuyo
agente fermentador son los granos del kefir (unas
particulas gelatinosas). Es ligeramente alcohdlico.

Un tipo de leche fermentada ligeramente alcoholica con un
sabor parecido a la cerveza que hoy en dia es muy

- { apreciado en los sanatorios de Rusia para combatir la

tuberculosis.

Es una cepa de bifidobacterias comercializada desde hace
unos afios y que se afiade en algunas leches fermentadas y
en bebidas, por ejemplo, zumos.



« Recibo de leche en planta.

« Higienizacion / Medicion / Enfriamiento.

« Almacenamiento de leche en planta

. Estandarizacion

« Pasteurizacion / Enfriamiento / Traslado de leche

« Inoculacién

« Coagulacion

« Corte manual de la cuajada, desuerado, salado, moldeo,
maduracion

« Almacenamiento

« Microfiltracion
. Carbonatacion
« Reduccion de la contaminacion por clostridios gasdgenos




Proceso anaerobico realizado por las levaduras y algunas clases de
bacterias. Estos microorganismos transforman el azucar en alcohol
etilico y didxido de carbono

Durante el proceso de fermentacion de pan, el azticar es convertida en
alcohol etilico y dioxido de carbono.

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

Durante el proceso de fermentacion de pan, el azlicar es convertida en
alcohol etilico y dioxido de carbono.

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