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FISICOQUIMICAS Y
BIQQUIMICAS DE LA LECHE

GRASA

2

La leche contiene sustancias como lactosa,
glicéridos proteicos, proteinas, sales, vitaminas,
enzimas, etc. Disueltas en emulsiones de grasa y
sustancias agregadas, algunas en suspension (la

caseina ligada a sales minerales).

rﬁantidad de grasa que puede contener la leche depe?hg

e la raza, la edad y el estado nutricional de la vaca. La gr
de la leche se encuentra en pequenos glébulos sobre
fundidos, estabilizada por una cubierta de fosfaticos

hsociados a proteinas, colesterol, carotenos y vitamina A.

LACTOSA

PROTEINAS

Qensidad es de 0.93 y ello explica su comportamienty
’

el principal hidrato de carbono en la leche es la
lactosa (4,75 - 5,5 %), quimicamente la lactosa es un
disacarido reductor, formado por galactosa y
glucosa y se originan en las glandulas mamarias, le
otorga a la leche un sabor dulce, y favorece a las
bacterias formadoras de acido lactico. j

se encuentran distribuidas en micelas de unas 100
milimicras de diametros, formando un sistema
coloidal altamente estable, sensible a las
disminuciones de pH.

£

son un grupo de fosfoproteinas que representan \
cerca del 80% de las proteinas totales. Se le
denomina también complejo caseinato- fosfato
tricalcico, puesto que todas ellas contienen grupos
fosfatos esterificando sus aminoacidos j

<



CI.AQIFICACI(}N DE
RODUCTOS LACTEOS

[ECHES
_TRATADAS

LECHES
CONSERVADAS

PREPARADOS
LACTEOS

Leche esterilizada (120°C/20 min): Leche sometida a\
un proceso de conservacion, para destruir
microorganismos patégenos. Se destruyen todo tipo
de microorganismos debido a una coccion larga de
120 grados centigrados de temperatura durante 20

minutos. /

\

Leche en polvo: se obtiene de la deshidratacion de la
leche y generalmente se presenta en forma de polvo

o granulos

Leches especiales: Son aquellas que estan

modificadas para tratar patologias, como alergias o

intolerancias a la lactosa, pueden ser hidrolizadas,
parcialmente hidrolizadas, deslactosadas, etc.

LECHES
FERMENTADAS

Yogur: Es un producto lacteo, obtenido de la
fermentacion bacteriana de la leche entera. @ Yogur
pasterizado después de la fermentacion Son
productos de leche coagulada por fermentacion
lactica, mediante la accién bacteriana, que

posteriormente es sometido a un tratamiento j

Se obtienen mediante la coagulacién de la proteina
de la leche (caseina), que se separa del suero. Se
producen centenares de variedades de queso,
muchos de los cuales son caracteristicos de una
region especifica del mundo. Sin embargo, la
mayoria de los quesos se producen en los paises j

cesaTT



QUE EQ?

BACTERIAS

FERMENTACIONES
LACTICAS

CAMBIOS

PASTERIZACION
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forma de conservacion de la leche.

A

as bacterias lacticas como Leuconostoc, Pediococcus)
Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas
importante es Lactobasillus, modifican las caracteristicag
de la leche, de forma que la mayoria de los
microorganismos indeseables, incluidos los patégenos,
no pueden crecer en ella, o incluso mueren.

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

v

\

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

£

A

Lactato deshidrogenasa es el enzima responsable de
la fermentacion lactica. En este proceso se consigue
acido lactico con la unién de acido piravico y
NADH2.




TIPOS DE CULTIVOS
LACTICOS

NATURALES

Muchas bacterias de origen desconocido, no \

presentan uniformidad de sus caracteristicas y los
productos pueden ser de caracteristicas variables.
Presentan resistencia a fagos y otros

microorganismos. /

proporciones bien definidas. su comportamiento es mu

conocido, los productos pueden tener siempre las
mismas caracteristicas, facilmente alterados por

contaminantes quimicos y bioldgicos, son de meno;

mano de obra para su manejo se ahorra cantidad

r

SIMPLE 0
DEFINIDO

Constituido por una cepa o un grupo de cepas
identificadas. Mezcla o compuesto: mas de una
cepa, aportando cada una de las caracteristicas

especiales.

v

CULTIvOS
MESOFILOS

En la produccién de derivados lacteos este tipo de
cultivo se utiliza en la elaboracién de quesos
madurados y frescos como: Barra, Pategras, Gouda,
Fresco (crema)y Mozzarella, dentro de estos
también estan incluidos los que se utilizan en la
produccion del kumis.

\

CULTIvoS
TERMOFILOS

Estos cultivos son utilizados para elaborar quesos

que se caracterizan por sus altas temperaturas de

coccion como por ejemplo Parmesano, Provolone y
suizo y la produccion del yogurth y otros.

.
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ECHES FERMENTADA

ENERGIA

El proceso de fermentacion per se, no produce \
cambios importantes en el valor energético de la
leche. La conversion de la lactosa en acido lactico

solo reduce este valor en un porcentaje minimo que
se considera despreciable. /

DIGESTIBILIDAD

ligero pre digestion de los componentes que llevan a
cabo los equipos enzimaticos de las bacterias lacticas.
Para las personas que padecen algin problema
intestinal, este pre digestion resulta beneficiosa, pero log

LACTOSA

Las personas con intolerancia a la lactosa digieren
un producto fermentado como el yogur mucho
mejor que la leche normal. Esto se debe, aunque

solamente en parte, al menor contenido de lactosa.

consumo de las leches fermentadas casl nNo

MODIFICACION
DEL PH

aumenta el pH del contenido estomacal y, por tanto,
disminuye el riesgo de supervivencia de patégenos.

Este efecto es especialmente importante para las
personas que segregan pocos jugos gastricos, como
los bebés y muchos ancianos. j

ACCION
ANTIMICROBIANA

Las bacterias lacticas pueden formar compuestos \
con actividad antibidtica frente a patégenos in vitro.
El papel de estas sustancias en la gastroenteritis in
vivo, no esta bien establecido.




TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE
QUES0S

RECIBO DE LECHE
EN PLANTA

j HIGIENIZACION
/ MEDICION /
NERIAMIENTO

ALMACENAMIENTO
DE LECHE EN PLANTA

ESTANDARIZACION

ELa leche cruda es transportada en cisternas de \
acero inoxidable y en bidones plasticos, por medio
de camiones de baranda, una vez que llega a la
planta procesadora se procede al lavado de los
tanques normalmente en areas externas a la plamaj

Le leche se hace pasar por un filtro de tela fina, en ese
momento puede ser medida ya sea por volumen
(contando el nimero de pichingas llenas y su nivel)o a

través de una balanza incorporada al tanque.

La leche cruda enfriada es almacenada en los
tanques silos de leche cruda, antes de ser impulsada
a la linea de proceso.

v

La leche cruda, es bombeada hacia la descremadora
para estandarizar el contenido de materia grasa a
2.5 %, separando la grasa en exceso del parametro

en forma de crema.

£

La leche es impulsada hacia el intercambiador de \
calor de placas denominado (sistema de
pasteurizacion HTST) por medio de bombeo, en el
cual se realiza el ciclo de pasteurizacion a 76° C

durante 15 segundos j




PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION
ALCOHOLICA

FERMENTACION
DE PAN

FERMENTACION
DE VINO

Durante el proceso de fermentacion de pan, el
azlcar 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.

ﬁos responsables de la fermentacién alcohélica de los
vinos son las Saccharomyces. El jugo de uva contiene
altos niveles de azucar en forma natural. Estos azlcares
se transformar en alcohol y diéxido de carbono. La

‘ermentacién natural puede producir vino con alcohol d
hasta 16 por ciento.




ODUCTOQ DERIVAQ La fermgntacién acética es causada por las bactgrias
DE LA FERMENTACI0 ‘[ VINAGRE e e b
ACETICA e




LIMENTOQ Y BEBIDA (Existen distintos alimentos hechos y modifica'dos a
FERM[NTADOQ base de fermentac;oer:;s':éyﬁg:penden de su area
TRADICIONALES k
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