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La clasificación de los productos lácteos se divide en tres categorías principales:

1. Lácteos no pasteurizados: Incluyen la leche y productos derivados que no han sido sometidos al
proceso de pasteurización, lo que implica que pueden contener bacterias y microorganismos.

2. Lácteos pasteurizados o U.A.T. (Ultra Alta Temperatura) Estos productos han sido calentados a un
temperatura alta por un corto período para eliminar patógenos y aumentar su seguridad y vida útil

3. Lácteos fermentados:Son productos obtenidos mediante la fermentación de la leche con bacteria
específicas, como el yogur y el kéfir. Este proceso mejora la digestibilidad y aporta beneficios

probióticos.

Los productos de fermentación alcohólica, como el pulque, el
tepache y la boza, se obtienen mediante la fermentación de

diversos ingredientes (como el maguey, la piña o el trigo) por
levaduras y bacterias, que transforman los azúcares en alcohol

y dióxido de carbono. Estas bebidas suelen tener un bajo
contenido alcohólico y diversas propiedades nutricionales y

probióticas.



La fermentación láctica es un proceso en el cual bacterias como Lactobacillus transforman los
azúcares de la leche en ácido láctico. Este proceso conserva la leche, mejora su digestibilidad y cr

productos como el yogur y el kéfir, al inhibir el crecimiento de microorganismos patógenos.

Los cultivos lácticos se dividen principalmente en dos tipos:

1. Cultivos iniciadores mesófilos: Operan a temperaturas moderadas (20-30°C) y se usan para
productos como el queso fresco y la mantequilla. Incluyen bacterias como Lactococcus lactis y

Leuconostoc.  

2. Cultivos iniciadores termófilos: Funcionan a temperaturas más altas (30-45°C) y se utilizan en
productos como el yogur y algunos quesos duros. Ejemplos de bacterias incluyen Streptococcus

thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.



Las leches fermentadas son productos lácteos obtenidos mediante
la acción de bacterias específicas que fermentan los azúcares de la

leche.




