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« La leche es una emulsién de materia grasa en una solucién acuosa que contiene numerosos elementos en
disolucién y estado coloidal. Su composicién puede variar debido a factores como la raza de la vaca,
estado de lactancia, alimentacidn, epoca del afio, entre otros.

e La cantidad de grasa en la leche puede variar segin la raza, edad y estado nutricional de la vaca. La grasa
forma una emulsién estable en la leche, siendo posible romperla mediante agitacién energética. La
densidad de la grasa es de 0.93 y su composicién media en un litro de leche incluye lipidos simples
(glicéridos y estéridos) de 35 a 45g y lipidos complejos (lectinas y estéridos) de 0.3 a 0.5g.

o La lactosa es el principal hidrato de carbono en la leche, constituyendo aproximadamente del 4.75% al 5.5%
de su composicién. Es un disacdrido reductor formado por galactosa y glucosa. La lactosa proporciona a la
leche un sabor dulce y favorece el crecimiento de bacterias formadoras de dcido l4ctico. Posee
propiedades como poder edulcorante, cristalizacién, mutorrotacién y solubilidad.

Leche pasteurizada y leche esterilizada.

Conserva las propiedades nutricionales, mejora la seguridad alimentaria y prolonga la vida dtil de la
leche.

Mayor vida dtil de la leche sin necesidad de refrigeracidn, eliminacién total de microorganismos
patdégenos.

Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo lactis, Bifidobacteriumbifidus, Lactobasillus.

Conservacién de la leche, inhibicién de patégenos, produccién de dcido lactico.

Unidn de dcido pirdvico y NADH2 para formar dcido l4ctico.



7~ * Bacterias de origen desconocido.
CULTIVOS LACTICOS « Caracteristicas variables.

NATURALES « Resistencia a fagos y otros microorganismos.
* Riesgo de inseguridad alimentaria.

TIPOS DE

« Bacterias conocidas y en proporciones definidas.
« Comportamiento predecible.

 Productos consistentes en caracteristicas.

« Sensibles a contaminantes quimicos y biolégicos.
« Menor mano de obra y ahorro de leche.

LACTICOS SELECCIONADOS

CULTIVOS CULTIVOS LACTICOS <

CULTIVOS LACTICOS
SIMPLES O DEFINIDOS
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ASPECTOS NUTRITIVOS « Energia: La fermentacién no produce cambios significativos en el valor energético de la leche. La conversién de lactosa en 4cido
lactico reduce el valor energético de manera despreciable.

« Compuestos por una cepa o grupo de cepas identificadas.

e Las leches fermentadas son mejor toleradas por personas con intolerancia a la lactosa debido a su menor contenido de lactosa y

LACTOSA < a la actividad de la lactasa en las bacterias del yogur.

LECHES <
FERMENTADAS MODIFICACION DEL PH  El consumo de leches fermentadas no aumenta significativamente el pH del contenido estomacal, lo que reduce el riesgo de

supervivencia de patégenos.

« Las bacterias lacticas pueden producir compuestos con actividad antibidtica, aunque su papel en la gastroenteritis in vivo no
\_ ©sté completamente establecido.

kACCIC')N ANTIMICROBIANA

Transporte de leche cruda en cisternas o bidones.
Lavado de los tanques.

Toma de muestras para andlisis.

Cumplimiento de parametros de aceptacién.
Descarga de la leche en la tina de recepcién.

RECIBO DE LECHE EN
PLANTA

TECNOLOGIA

Paso de la leche por un filtro de tela fina.
Medicién de la leche por volumen o peso.

PRODUCCI()N HIGIENIZACION / MEDICION /
DE QUESOS ENFRIAMIENTO

ALMACENAMIENT
O DE LECHE EN
PLANTA

Almacenamiento de la leche cruda enfriada en tanques silos.
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FERMENTACION
ACETICA

VINAGRE

ENCURTIDOS

EXISTEN DISTINTOS ALIMENTOS HECHOS Y
MODIFICADOS A BASE DE FERMENTACIONES, Y

DE SU AREA GEOGRAFICA: EN EL SIGUIENTE
CUADRO, SE MOSTRARAN LAS MAS

<
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» Realizado por levaduras y algunas bacterias.
« Transformacién de azicar en alcohol etilico y diéxido de carbono.

e Levadura comin o Saccharomyces cerevisiae.

« Transformacién de azicar en alcohol y diéxido de carbono.
 Formacién de burbujas atrapadas por el gluten del trigo.
« Levantamiento del pan.

-
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« Causada por bacterias aerébicas, como Acetobacter aceti.
« Convierte el alcohol etilico en acido acético.

« Resultado de la fermentacién acética.
« Bacterias del vinagre crecen en liquido y en la superficie expuesta al aire.
« Pueden formar una pelicula lisa, grisdceaq, brillante y gelatinosa.
[ ]
« Se elaboran utilizando vinagre.

El liquido se convierte en vinagre si no se perturba la pelicula.
« Diversos procedimientos y recetas para encurtidos mixtos, caigua, pepinillos, aji encurtido, etc.
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