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* Leche y productos lacteos no
pasteurizada
*Leche y productos lacteos
pasteurizadas o UA.T.
*Leche y productos lacteos
fermentados.
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Li LECHE 31N PAITEURCTAR £5 LA LECHE DE VACA,

OVEIA D CABRA DUE NI SE HA FROCEIADD PARA

DESTRUM LAS BACTERIAS FERIUDICIALES, OTRDS

FRODUCTOY LACTEOS O PARTEDRIZADDS. COMD
ELQUESE, EL MELADD Y EL YOBUR, PUEDEN

FLBERDAR DIVEREDS PATORENGY AESPONSABLES
GE ENFERMEDADES COMD LY SEALMONELDSIS

Se elabora a partir de la fermentacion de la leche y tiene dos
microarganismos especificos: Lactobacillus delbrueckii
subespecie bulgaricus y Streptoccocus thermophilus

Entre ellos se encuentran el yogur,
fermentadas, el gueso fresco, e
madurado y la mantequilla aci




PRODUCTOS DE -
FERMENTACION ALCOHOLICA

Lucero Pévez Soldrzano

Sofia Pereyra Orantec

El vino ec una bebida aleohdlica elaborada
mediante la fermentacion del jugo de uvag.

La cervera es uno de |as bebldos alcohdlicas 1- :
ontiguos i consumidas en-el mundo, Se prcrduc-
partir  de lo  fermentacion de  cereale
principalmente cebada, y $& carocterizo por uno

amplia variedod de estilos | sobores:

Ales
logers
Trigo
Lambic

Fermentacion
dactica

Mariza Cancino Sofia Chavez

Ta fermentacion lictica es una forma de
conservacion de la leche,

Las hacterias lacticas como

Levuconostoc, Pediococeus, Estreptococo
lactis v Bifidobacteriumbifidus, v el mas
importante es Lactobasillus, modifican
las caracteristicas de la leche, de forma
que la mayoria de los microorganismos
indeseables, incluidos los patogenos, no

pueden crecer en ella, o incluso mueren.

Paasterizacion

La correcta pasteriza

leche cruda destruye cualquier patogeno gue pudiern sobrevivir o 1o fermentag

Lactato deshidrogenasas o5 el enzima responsable de la fermentacion lactica. 'En c;"t_e
proceso se consigue dcido Hetico con o union de dodo pirdvico ¥ NADHZ2, El!. esle -
proceso de union. es el dcido pirtvico el que recibe los electrones, convirtiendoss ns—i_ c;;-

acido lhctico.




Lactobacillus es un género de
bacterias Grampositivas, facuitativas o
microaerofitas, baciliforme, no
productora de esporas. Algunas
especies de Lactobacillus se usan
industrialmente para la produccion de
yogur. quesos y de otros alimentos
fermentados.
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Los estreptococos son oxidasa- y catalasa-
negativos.
Las especies conocidas de estreptococos
que producen enfermedades a humanos
som:

Estreptococos del grupo A: Producen
amigdalitis e impétigo.
Estreptococes del grupo B: Producen
meningitis en neonatos y trastornos del
embarazo en [a mujer.
Neumococo: Es la principal causa de
neumonia adquirida en {a comunidad.

JTIPOS DE CULTIV
LACTICOS

Hilary Ariadne Guilién Maldonado
Damian Aloander Garcia Velaseo
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Lactobacilos
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Enterococcus es un genero de
bacterias del acido tactico de
la filo bacilota.

Este causa diversas infecciones,

entre ellas endocarditis,
inferpinnec nrinariac o

",

Enterococcus es un género de
bacterias del acido tactico de
Ia filo bacilota.

Este cavsa diversas infecciones,
entre ellas endocarditis,
infecciones urinarias e
intraabdominales, prostatitis,
celulitis e infecciones de las
heridas, asi como bacteriemias
concurrentes

Lactococcus

Lactococcus se emplea en la
industria lactea en la
manufactura de fermentados
como quesos 0 yougures. Puede
usarse en cultivos de arranque
de cepas Unicas o en cuftivos
de distintas cepas o con otras
bacterias acido lacticas como

Z
Lactobacillus y Streptococeus. A,

o
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Leuconostoc, junto con otras
bacterias del acido lactico
tales como Pediococeus y
Lactobacillus, se utiliza para la
fermentacion del repolio en fa
elaboracion de chucrut.

Son bacterias puramente
homofermentativas,
usvaimente consideradas
contaminantes de la cerveza y
vino aunque en algunas



LECHES
FERMENTADAS

BIOTECNOLOGIA
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La
fermentacion
acetica

La fermentacion acética es un
proceso en el cual los azucares o los
hidratos de carbono son convertidos
en acido acetico mediante la accion
de bacterias aceticas. Es un proceso
utilizado para producir productos
como el vinagre, el vino agrio y el
condimento de soya.

@ S0t embotalls
con un =abor agridulce ¥ acido, gue o

o mezcisds con agyva o sicohol

los encurtidos con
vinagre

an una variedad especifica de encurtidos que =8
Fiamen afadlisnds vinggre o la meacia do vegotales
sal, arucar y ospecias. El vinagm ayida a crear ur
embiente acide an el gue las bacterias aceticas

pueden prosperar y fermentar los vegetales
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ALIMENTOS Y
BEBIDAS
FERMENTADAS
TRAIDIONALES

BRYANT REYES ROBLES
VICTOR ALEXIS
VAZOULEZ

Cudiles son ?

Todos estos producios, ioman las

Mo solo Fay bebidas fermerndacis de dgave
comin & puloue y & teqles (gue sdemas es
cestilaelo) también podemcs encontra
Fermpraados oe [ pharda de sotal (e, de
miasa de-mar {tejuing, ponod, de tunds
ftilonchel de pifia (tepacha), de palma decaco
[rubay entre otras. Algurss die ofias 1o 500
alcohilicas a pesar de ser bebidas fermentadas

{carmna & poeal)

Los tiermpos de fermentacan pusdsn |- desds
L pear e diis fcome e el jocoquel hasta
LATANAS (Coma e guest TRibuanigg o mieses
(eomo el Cotija)

Ester puede varsad gependendn del tpo de
productc y e fabrncante, ya quecata artesano
mcdifics &l proceso de produccicn de acuerdo 3
B pRpeieinia, o que aflging Lens gron vaeledad
e productos, incllisn dentrd de un mesma tipa
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FACTORES ANTI
FISIOLOGICOS EN LOS
TOXICOS NATURALES DE
LOS ALIMENTOS

Alexa Paola Bermudez Fernandez

y ‘wendy joselin Aguilar Jiménez -
Ny
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"FACTORES
ANTIFISIOLOGICOS

Los factores antifisiologicos, tactores
antinutricionales o ontinutrientes, se
encuentran presentes de manera natural en
los alimentos (especialmente en alimentos de
origen vegetal), siendo frecuentes en cereales,

b&rculus, leguminosas y oleaginosas.
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Los factores anti fisiologicos inhiben y
retrasan el metabolismo de diversos
nutrientes, como resultado no se
aprovechan de la mejor manera en el
organismo.

Ny
HISTAMINA

La intoxicacion por histamina es una de las mas
habituales, sobre todo por consumo de
pescado que ha sido conservodo por encima de
la temperatura recome < 4C) o por una
mala manipulacia

Es un compuesto
presente de manera notural en el organismao
como vasodilatador que puede ser liberado en
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MICOTOXINAS ,

Las micotoxinas son metabolitos secundarios
producidos por una serie de hongos

{Aspergilus, Penicilium y Fusarium) en condiciones
favorables de crecimiento, elevada actividad de
agua y temperatura, afectando principalmente a los

cereales.

Pueden formarse tanto en el cultivo del alimento en = %
campo, como durante la recoleccian, transporte y . _— L
almacenamiento. =

Ademas, por ser termoestables y resistentes,

persisten durante la molienda, lavado y procesado
% de los productos alimenticios.

Estos hongos requieren clertas condiclones faverables para su
cracimianto y produccion de oflatorinas, generalments,
elevodas temperoturos ¥ elevadao actividod de oguo (en el
ambiente y en & sueln). Asimismo, los dofios fisicos a os
cosechas (por golpes, otaques de insectos, roedores, aves, etc.)
favorecen la proliferacion de hongos y su consecuenie
produccion de allatoxinas.

Allmentos mds susceptibles a ser contominodos:

« Cersales: principalmente maiz, y minoritariamente arroz,

girasol, trigo,
soja yalgodon
secos: cacohuetes, —
pistachos, nueces, almendros, higos secos
* Leche y productos |Gcteos ok,
* Especias n

XANTINAS "* ®

Son alcaloides que contienen nitrégeno en su
composicion y ligeramente solubles en agua.

Actlan sobre las zonas cerebrales que controlan la
actividad psiquica: Facilitan el trabajo intelectual,
disminuyen |a fatiga y estimulan el sistema nervioso
central,

Las mas importantas son:

Cateina: contenida en el café, yerba mate, guarana, té,
nuez de cola

= Teobromina: que se encuentra en el cacao y en &l

guarand. —
% Teofilina: presente en té negro y verde.
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~ BIOTECNOLOG DE

PREPARACION DE
QUESOS <

N\

ORIGEN DEL QUESO

El gueso es un producto
lacteo obtenido a partir de
la coagulacion de la leche

La leche se pasteuriza y se anade
cuajo para coagularla

Se corta la cuajada y se separa &l
Suero

Se prensa y moldea el gueso

TIPOS DE QUESOS503

Queso fresco, semicurado,
curado, azul, entre otros

TORES QUEINFLVYEN
EN LA CALIDAD DEL QUESO

Tipo de leche utilizada

Proceso de elaboracior
Cuidado en la madurac -de 7

MAQVINARIA VTILIZADA EN

Cuidado en la maduracion

MAQVINARIA VTILIZADA EN
LA PRODUCCION DE QUESOS

Tanques de cuajado
- Prensas
- Equipos de maduracion

ANCES TECNOLGGICOS
N LA PRODUCCIGN DE ©
QUESOS

Automatizaciaon de procesos Consisten en
varios tratamientos predefinidos gue deben
aplicarse durante la preduccion de queso.
«Control de temperatura y humedad Permite
regular el desarrollo de microorganismos ¥
reacciones enziméaticas, impactando en el
sabor, textura v aroma del queso.

%HCLUSIONES

La tecnologia de produccion de
quesos ha evolucionado para
garantizar la calidad y variedad de
este producto

- Es importante mantenerse
actualizado en las nuevas técnicas y
maquinaria disponibles




