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se puede considerar a la leche como una emulsidn de
materia grasa, en una solucidn acuosa que contiene
numerosos elementos unos en disolucion y otros en
estado coloidal. La composicidn de la leche
depende de varios factores, tales como (a raza de (a
vaca, el estado de lactancia, alimento, época del
afo, y muchos otros factores

Leches tratadas térmicamente, leches
conservadas, Preparados ldcteos ,
Leches fermentadas, Yogur, Quesos , .-
Mantequilla y el ghee

a fermentacidn ldctica es una forma de
conservacidn de la leche. Las bacterias (dcticas
como Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo

lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas importante
es Lactobasillus, modifican las caracteristicas de la
leche, de forma que la mayoria de los
microorganismos indeseables, incluidos los
patdgenos, no pueden crecer en ella, o incluso
mueren.
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Naturales,Seleccionados,Simple o
definido, Cultivos meséfilosCultivo
terméfilos
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Yogur se puede obtener a partir de la leche de todas
las especies y aunque las mas comunes son la vaca, a
cabra y la oveja, también se han utilizado las leches de
camella y bufala. La calidad de las proteinas de la leche
determina su aptitud para a fabricacidn de yogur y por
ello, es necesario que la protedlisis en la leche sea
minima. La protedlisis se reduce controlando el buen
estado microbiolégico y manteniendo la temperatura de
almacenamiento lo suficientemente baja para limitar (a
ividad de las proteasas microbianas o nativas de la

Microfiltracién Carbonatacién Reduccidn
de la contaminacién por clostridios
‘gaségenos Magquinaria utilizada en la

elaboracidn de los quesos
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a fermentacion alcohdlica es un proceso
anaerdbico realizado por las levaduras y algunas
clases de bacterias. Estos microorganismos
transforman el azdcar en alcohol etilico y didxido
de carbono. La fermentacidn alcohdlica, comienza
después de que la glucosa entra en la celda. La
glucosa se degrada en un 4cido pirdvico. Este acido
pirdvico se convierte luego en CO2 y etanol.

Vinagre La fermentacidn acética es
causada por las bacterias aerébicas

(lamada Acetobacter acéti que, actua
sobre el alcohol etilico convirtiéndola en
icido acético.




ESTA INFORIMACION FUE
RECAUDADA EN LA
ANTOLOGIA DE LA UDS



