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Productos lacteos

no es una bebida alcohdlica pasteurizadas

+ Leche y productos lacteos no
pasteurizada
“Leche y productos lacteos
pasteurizadas o UAT.
“Lechey productos lacteos
fermentados.

Qué gupo de
alimentoy o loy
Cicteoy?

L cerver es una de las bebidas alcoholias mis antiguis

¥ consuidas en ¢l mundo. e prod
Se elabora a partir de a fermentacién de [a leche y tiene dos

microorganismos especifcos: Lactobacillus delbruecki

subespecie bulgaricus y Streptoccocus thermophilus Encuanto s ntrertes ,est compuesto poriratos
" o

ot . enmoror et

Entre elios se encuentran el yogur, las leches ISe s o {ache e samisesnatada o desnet
fermentadas, el queso fresco, el queso vHaminas y mierles, sotre toco, viamna Ay
madurado y la mantequilla acidificada Caca,

Otro dato importante s
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La fermentacién acética es un
proceso en el cual los azicares o los.
hidratos de carbono son convertidos
en 4cido acético mediante la accion
de bacterias acéticas. Es un proceso
utilizado para producir productos
como el vinagre, el vino agri
condimento de soya.

Mariza Cancino Sofia Chavez

4 fermentacién lictica es una forma de
conservacion de la leche.
Las bacterias licticas como
Leuconostoc, Pediococeus, Estreptococo

Bifidobacteriumbifidus, y el m:

importante es Lactobasillus, modifican
las caracteristicas de la leche, de forma
que la mayoria de los microorganismos
indescables, incluidos los patégenos. no
pueden crecer en ella. o incluso mueren.

Pasterizacion

La correeta pasterizacion de a . .
a fermentacién lactica es una forma de
leche cruda destruye cualquier patdgeno que pudiera sobrevivir a la fermentac
conservacion de la leche.

Lactato deshidrogenasa es el enzima responsable de la fermentacion lictica o
Las bacterias licticas como
proceso se consigue dcido lictco con la unidn de dcido pirvico y N2 )

Leuconostoc, Pediococeus, Estreptococo
iicsSo;deliinién, & & #cdo pisi lactis y Bifidobacteriumbifidus, y ¢l mas
dcido lictico. importante es Lactobasillus, modifican
las caracteristicas de la leche, de forma.
que la mayoria de los microorganismos
indescables, incluidos los patdgenos, no
pueden erecer en ella, o incluso mueren.
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