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LLa composicion de la leche depende de varios factores, tdles como la raza de la vaca, el estado de lactancia, dlimento,
época del afo, y muchos ofros factores.

La leche contiene sustancias como lactosa, glicéridos proteicos, proteinas, sdles, vitaminas, enzimas, etfc. Disueltas en
emulsiones de grasa y sustancias agregadas, dlgunas en suspension (la caseina ligada a sales minerdles).

Leche pasterizada (HTST, 72°C/15 seg), Leche esterilizada (120°C/20 min), Leche esteriizada a dlta
temperatura (145°C/ 2 seg) (leche UHT, uperizada).

Leche condesada, leche en polvo, Leche evaporada, nata, sueros y caseina.

Especidles y enriquecidas.

Se utilizan frecuentemente para fabricar otros productos ldcteos. Se obtiene de la fermentacién de la leche utilizando
microorganismos adecuados para llegar a un nivel deseado de acidez.

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 cudles son caracteristicos de una region especifica del mundo.

Son productos grasos derivados de la leche. La mantequilla se obtiene del batido de la leche o nata; en muchos paises en desarrollo, la
mantequilla tradicional se obtiene batiendo la leche entera agria

La fermentacién lactica es una forma de conservacion de la leche. Las bacterias lacticas como Leuconostoc, Pediococcus,
Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas importante es Lactobasilus

es el enzima responsable de la fermentacién lactica. En este proceso se consigue dcido lactico con la unién de dcido pirdvico

y NADH2.

En la produccién de derivados ldcteos este tipo de cultivo se utiliza en la elaboracién de quesos madurados y frescos como: Barra,
Pategras, Gouda, Fresco (crema) y Mozzarella.

Estos cultivos son utilizados para elaborar quesos que se caracterizan por sus altas temperaturas de coccién como por
e jemplo Parmesano, Provolone y suizo y la produccién del yogurth y otros.

Energia, Digestiblidad, Lactosa, Modificacién del pH, Accién antimicrobiana, Absorcion de minerdles.

Yogurt, | kéfir, Kumis, Bifidus activo, L. casei immunitass.

Bibliografia: Universidad del sureste, antologia
de biotecnologia de los dlimentos, 2023, pdf.

Recibo de leche en planta, Higienizacién / Medicién / Enfriamiento, Almacenamiento de leche en planta, Estandarizacién, Pasteurizacién / Enfriamiento / Traslado de
leche, Inoculacién, Coagulacion, corte manual de la cua jada, desuerado, Molienda / Salado, Moldeo /Prensado, Maduracion, Empaque, Almacenamiento, Expendio.

Microfiltracién, Carbonatacion, Reduccién de la contaminacion por clostridios gaségenos, Maquinaria utiizada en la elaboracién de los quesos.

Durante el proceso de fermentacién de pan. el azdicar es convertida en alcohol etilico y didxido de carbono. El didxido de carbono formard
burbujas, que serdn atrapadas por el gluten del trigo que causa que el pan se levante.

Los responsables de la fermentacién alcohdlica de los vinos son las Saccharomyces. El jugo de uva contiene dltos niveles de azicar en forma natural.

Estos azlcares se transformar en alcohol y diéxido de carbono.

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

La fermentacién acética es causada por las bacterias aerébicas lamada Acetobacter acéti que, actia sobre el dlcohol etilico convirtiéndola en dcido

acético.

Existen distintos dlimentos hechos y modificados a base de fermentaciones, y dependen de su drea geogrdfica
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