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CLASIFICACION DE PRODUCTOS
LACTEOS

LA LECHE $IN PASTEURIZAR ES LA LECHE DE VACA
OVEIA O CABRA QUE NO SE HA PROCESADD PARA
DESTRUIR LAS BACTERIAS PERJUDICIALES, OTROS
PRODUCTOS LACTEGS NO PASTEURIZADDS, COMO
EL QUESO, EL HELADD Y EL YOBUR, PUEDEN
ALBERGAR DIVERSDS PATOSE 0
DE ENFERMEDADES COMO LA §




FERMENTACION LACTICA

Fermentacion

La fermentacion lactica es una forma de
conservacion de la leche.

Las bacterias lacticas como

Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo
lactis y Bifidobacteriumbifidus, y 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.

Pasterizacion

La correcta pasterizacion de la

leche cruda destruye cualquier patogeno que pudicra sobrevivir a la fermentac
Lactato deshidrogenasa es el enzima responsable de la fermentacion lactica. En este
proceso se consigue dcido lactico con la union de acido pirdvico y NADH2. En este
proceso de union, es ¢l acido piruvico el que recibe los clectrones, convirtiendose asi en

acido lactico




TIPOS DE CULTIVO LACTICOS

=

maacorunons  LACtObACIHOS

especies de Lactobacillus se usan
industriaimente para (a produccion de ...‘
yogur, quesos y de otros alimentos e
fermentados.

-
Enterococcus es un género de ‘
bacterias del acido lactico de
1a filo bacilota.
Este causa diversas infecciones,
entre ellas endocarditis,
infecciones urinarias e
intraabdominales, prostatitis,
celulitis e infecciones de (as
heridas, asi como bacteriemias
concurrentes




LECHES FERMENTADAS




PRODUCTOS DE FERMENTACION
ALCOHOLICA

&l vino e¢ una bebida alcohdlica elaborada

mediante la fermentacion del jugo de uvag.

CERVEZA




FERMENTACION ACETICA




ALIMENTOS Y BEBIDAS
FERMENTADAS TRADICIONALES

Cudles son ?

Los tiempos de fermentacion pueden ir desde
un par ge dias (como en ¢l jocoque), hasta
semanas (como &l queso Chihuahus) o meses
(como el Cotia)

Esto puede variar dependiendo del tipo de
producto y del fabnicante, ya que cada aresana
maodifica &l proceso de produccion de acuerdo a
Su experiencia, o que arigina una gran vanedad
de productos. incluso dentro ge un misma tipo.




BIOTECNOLOGIA DE LA PREPARACION
DE QUESOS

ORIGEN DEL QUESO
e

El queso es un producto ‘.‘.
lacteo obtenido a partir de ‘ h

la coagulacion de la leche

PROCESO DE ELABORACION

La leche se pasteuriza y se anade *
cuajo para coagularla i

Se corta la cuajada y se separa el
suero

Se prensa y moldea el queso

TIPOS DE QUESOSOS

Queso fresco, semicurado,
curado, azul, entre otros
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