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La leche contiene sustancias como lactosa,

PROPIEDADES La composicion de la leche depende de varios Propiedades bioquimicas— glicéridos proteicos, proteinas, sales, vitaminas,
FlSlCOQUiMKASY factores, tales como la raza de la vaca, el estado _enzimas.
: de lactancia, alimento, eépoca del ano, y muchos ==
BIOQUIMICAS DE LA LECHE otros factores. como : Caracteristicas organolepticas como  olor

Propiedades fisico quimicas ] |
aspecto y sabor
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= : , Los productos lacteos son productos elaborados con leche. Leches tratadas termicamente
E &2 CLASIFICACION DE Son una excelente fuente de proteinas, aminoacidos leches conservadas
= =5 PRODUCTOS LACTEOS esenciales y calcio. La leche es una fuente vital de nutricion Preparados lacteos
= =k ara cualquier organismo. se clasifican en Leches fermentadas
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= . Es una forma de conservacion de la leche. Las = -
= = . = Caracteristicas de la leche, de forma que la
= i bacterias lacticas como Leuconostoc, : i : :
= <T FERMENTACIONES : . mayoria de los microorganismos indeseables,
= s Pediococcus, Estreptococo lactis y . . :
o / = : = =5 = incluidos los patdgenos, no pueden crecer en ella,
LACTICAS Bifidobacteriumbifidus, y el mas importante es .
= : = o incluso mueren.
= Lactobasillus, modifican
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FERMENTACION ALCOHOLICA Y DE LA FERMENTACION ACETICA

TIPOS DE CULTIVOS Un cultivo i lactico, ds eli aisldmientb de Naturales
; microorganismos capaces de realizar una Seleccionados
LACTICOS fermentacion lactica, existen distintos tipos Simple o definido
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PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA Y DE LA FERMENTACION ACETICA

nergia

Digestibilidad
Aspectos nutritivos Lagiosa
H Modificacion del pH
LECHES FERMENTADAS Accion antimicrobiana
El yogur se puede obtener a partir de la leche de todas las especies y aunque las mas comunes son
Tipos de leches fermentadas — la vaca, la cabray la oveja, tambien se han utilizado las leches de camella y bufala
: La elaboracion del queso consiste en cuatro pasos leche, fermentos y cuajo, y diversos elementos biologicos y
TECNOLOGIA DE principales, la fermentacion, el cuajado, el desuerado vy la quimicos como la temperatura, humedad y presion.
pRODUCCl()N DE QUESOS maduracion de la leche. Siempre participan los mismos
ingredientes como
es un proceso anaerobico realizado por las levaduras
PRODUCTOS DE LA y algunas clases d’e bacterias. Estos r'nicroorglanismos Ertrianibar R
' transforman el azucar en alcohol etilico y dioxido de Eebinerbc o be ind
FERMENTACION carbono. La fermentacion alcohodlica, comienza
. despuées de que la glucosa entra en la celda ejemplo
ALCOHOLICA £ F s
o La bacteria del vinagre crece en el liquido y en la
La fermentacion acetica es causada por las : R :
: = = _| Vinagre superficie expuesta en el aire. Ellas pueden
PRODUCTOS DERIVA[?OS bacterias aerobicas llamada Acetobacter aceti formar una pelicula lisa, grisacea, brillante y
DE LA FERMENTACION que, actua sobre el alcohol etilico convirtiendola = gelatinosa. |
. en acido acetico ejemplo
ACETICA
ALIMENTOS Y BEBIDAS Existen distintos alimentos hechos y modificados
FERMENTADOS a base’ge fermentaciones, y dependen de su area e e
geografica. ’
TRADICIONALES
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