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Segun Veisseyre (1972), considerar a la leche como una emulsidn
de materia grasa, en una solucién acuosa que contiene numerosos
elementos unos en disolucidon y otros en estado coloidal.

¢Qué es la leche?

Definicion y composicion
de la leche

Raza de la vaca, el estado de lactancia, alimento, época del afio, y
muchos otros factores.

Factores que
depende la leche

La leche contiene sustancias como lactosa, glicéridos proteicos,
proteinas, sales, grasa, vitaminas, enzimas

Propiedades I BN N . | I

bioquimicas de la Hidrolasas: lipasa, proteasa, fosfatasa.
leche ) Oxidasas: Lactoperoxidasa, xantin oxidasa, catalasa

v . Transferasas: galactosiltransferasas. ke

Vitaminas: A, D, E, B1, B2, B3

Minerales: Comprenden de sales solubles e insolubles /
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Se compone

Propiedades fisicoquimicas y
bioquimicas de la leche
[

Propiedades fisico Organolépticas

quimicas de la leche "

e Aspecto: blanquito

e Olor: no tiene olor caracteristico
e Sabor: dulcey al final algo salado
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. Densidad: depende de la cantidad de grasa y proteinas que contenga
. El pH de la leche es de 6,6 a 6,8, siempre y cuando sea leche fresca

Organolépticas
. Viscosidad: La leche fresca tiene una viscosidad de 1.7 a 2.2 cp

— ' . Punto de congelacién: El valor promedio varia entre (- 0.513 y -0.565 °C) debido
) a la presencia de sales minerales y lactosa.
Punto de ebullicidn: La temperatura de ebullicion es de 100.17 °C




Es aquella leche que ha sido sometida a un calentamiento suave
(702-909C) durante unos segundos para inactivar
microorganismos, como algunos patégenos

Leche pasterizada
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Leches tratadas
térmicamente

Leche
esterilizada

)| de 120 grados centigrados de temperatura durante 20 minutos.
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Se somete la leche a una temperatura elevada (145 grados centigrados)

Leche esterilizada
a3 alta durante unos pocos minutos
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Leche evaporada

Parte liquida de la leche que queda después de separar

la leche cuajada en la fabricacion del queso
g
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Lech d q P Se obtiene de la eliminacion parcial del agua ‘ |
eche condensada
de la leche entera o desnatada.
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© ' eche en polvo una masay se mide en Newton
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S Loch g Se obtienen de la eliminacidn parcial del ,
T . eche evaporada
o) agua de la leche entera o desnatada.
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o Leches conservadas 9 /
© Es la parte de la leche que es comparativamente rica en
S Leche evaporada . . " ’
S grasas; se obtiene descremando o centrifugando la leche w
S
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Es la principal proteina de la leche y se utiliza como ingrediente en varios

Caseina productos, entre estos quesos, productos de pasteleria, pinturas y colas

Preparados lacteos

e Leches enriquecidas " - '

e Leches especiales

e Leches fermentadas
e Queso
Derivados e Mantequilla

Yogurt




Es el aislamiento de microorganismos capaces de realizar una
fermentacion lactica

e

e Naturales: El riesgo principal al utilizar la flora natural es la
inseguridad a la hora del consumo de estos.
e Seleccionados: son muy usados y seguros

Tipos de cultivos lacticos . . o

< e Simple o definido: Constituido por una cepa o un grupo de cepas
> 8 identificadas.
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B QU Se utiliza en la elaboracién de quesos madurados y frescos
O g F Cultivos meséfilos .
< > ‘ como: Barra, Pategras, Gouda, Fresco (crema)
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e 8 = ] ] 2 Pertenecen al grupo conocido genéricamente como bacterias acido lacticas (LAB) En el caso

g Microorganismos del yogur, estas bacterias son el Lactobacillus vulgarices y el Streptococcus termophilus.

mas utilizados
Tipos de
microorganismos 5 Bacterias intestinales Bifidobacterium »‘»
» -

levaduras; por ejemplo, en la produccién de dos leches alcohdlicas
fermentadas, el koumis y el kefir




La conversién de la lactosa en 4acido lactico soélo reduce este valor
Energi " . . . .
ergla en un porcentaje minimo que se considera despreciable.
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Digestibilidad Puede mejorar como consecuencia del ligero pre digestion de los componentes
que llevan a cabo los equipos enzimaticos de las bacterias lacticas.
i y B — n a .

La actividad lactasa de las bacterias del yogur y también la estimulacién de la lactasa de la mucosa
Lactosa intestinal por el yogur, son los principales responsables de este efecto.

Aspectos nutritivos
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e El consumo de las leches fermentadas casi no aumenta el pH del contenido
’ Modificacion

\‘ del pH estomacal
‘ B 3 r = 1 - - X
‘. X : \ Accidn Las bacterias lacticas pueden formar compuestos con actividad antibidtica
antimicrobiana frente a patdgenos in vitro.
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Absorcién de Algunos minerales son mas solubles en leches fermentadas por un bajo indice
minerales de PH /
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La flora del yogur estd constituida por las bacterias lacticas termdfilas Streptococcus
termophilus y Lactobacillus delbrueckii ssp. Vulgarices en ifualdad de cantidad

.

Leches fermentadas

Yogur

Tipos de leches

Yogur concentrado (condensado) Y
fermentadas -

Tipos especiales

Yogur tratado térmicamente (pasteurizado)

de yogur

Yogures congelados son de naturaleza muy diversa - '

| kéfir { Leche fermentada acido-alcohdlica cuyo agente fermentador son los granos del kefir

Kumis {

Tipos de
fermentaciones

Un tipo de leche fermentada ligeramente alcohdlica con un sabor parecido a la cerveza

Es una cepa de bifidobacterias comercializada se afiade en algunas leches ‘
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La leche cruda es transportada en cisternas de
acero inoxidable y en bidones plasticos a la planta

Recibo de leche en planta
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i | Le leche se hace pasar por un filtro de tela fina, en ese momento puede ser medida
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La leche cruda enfriada es almacenada en los tanques silos de leche cruda . i
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Es bombeada hacia la descremadora para estandarizar el contenido de materia grasa
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Se realiza el ciclo de pasteurizacion a 762 C durante 15, se enfria en serpentin a 33-349c

Higienizacién / Medicién
/ Enfriamiento

Almacenamiento de leche
en planta

Estandarizacion

Pasteurizacion /
Enfriamiento / Traslado

Suele ser acida en razon de la presencia de acido lactico “

Maduracién

Empaque El producto terminado es empacado en bolsas de Poli-Etileno de Baja Densidad.
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:9 Inoculacién La leche calentada hasta 33-342 C se le agrega los aditivos (Cuajo liquido y cultivos lacticos mesofilos)
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E. 8 5 Coagulacién La mezcla inoculada coagula totalmente a 33-34° C durante un periodo de 30-40 minutos.
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T T Elaboracion de queso - / /
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%0 Desuerado Se drena todo el suero contenido I - ‘
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Molienda / Salado Es llevado en bloque a la maquina picadora para su trituracion y se le va agregando la sal
W Y
e c— Moldeo /Prensado <|: Colocado en moldes de acero inoxidable y prensados a 100 PSI en una prensa hidraulica por un periodo de 48 horas.

Almacenamiento Los quesos son llevados al cuarto frio de almacenamiento a 4 o grados C

Expendio El producto es vendido algunas veces en planta, otras veces se transporta al extranjero




Proceso anaerdbico realizado por las levaduras y algunas clases de
bacterias. Estos microorganismos transforman el azucar en alcohol
etilico y didxido de carbono.
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Microorganismos usados La levadura comun o lo Saccharomyces

Fermentacién de Pan " s o
etilico y didxido de carbono.cerevisiae.
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El microorganismo encargado de esto es Saccharomyces, el vino se elabora a base de
uvas las cuales contienen azlcar esta azlcar se convierte en alcohol etilico
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La fermentacion acética es causada por las bacterias aerdbicas
llamada Acetobacter acéti que, actua sobre el alcohol etilico

Productos de la

m—. | 0

Durante el proceso de fermentacion de pan, el azlcar es convertida en alcohol

fermentacion alcohdlica

.

Fermentacion de Vino

Productos derivados
de la fermentacién

)

acética

bioquimicas de la leche

Propiedades fisicoquimicas y

e Lechey productos lacteos £
yp -

e vinos, cervezas y bebidas a é v
-

alcohdlicas

Organolépticas

Alimentos y bebidas
fermentados tradicionales
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