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En cuanto a nutrientes , estd compuesto por hidratos E g
de carbono principalmente y, en menor medida, ™ c
proteinas y grasas (en la misma proporcién salvo si la 3 o

leche es semidesnatada o desnatada). Es rica en
vitaminas y minerales, sobre todo, vitamina A y
Calcio

metales
pesados

conservacion de la leche. vy ) Los metales pesados son componentes naturales
n "

FJeumentacion

La fermentacion lactica es una forma de

la cortezade tierra. Como elementos de rastro,
algunos metales pesados (ejem. cobre, selenig, ci
son esenciales mantener el metabolismo del cuer

Las bacterias lacticas como
Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo

lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas . b
3 y ) ’ y» ) humano. Sin embargo, en concentraciones més al
importante es Lactobasillus, modifican pueden conducir al envenenamiento.

las caracteristicas de la leche, de forma

subespecie bulgaricus y Streptoccocus thermophilus
fermentadas, el queso fresco, el queso

Entre ellos se encuentran el yogur, las leches

que la mayoria de los microorganismos

elabora a partir de la fermentacion de la leche y tiene dos
microorganismos especificos: Lactobacillus delbrueckii

indeseables, incluidos los patdgenos, no

pueden crecer en ella, o incluso mueren.

Lactobacillus es un género de
cterias Grampositivas, facultativas o ; \

microaeréfilas, baciliforme, no
it o ngons LACTODE
especies de Lactobacillus se vsan
dustriaimente para (a produccion de
yogur, quesos y de otros alimentos

pueden ir desde

oque), hasta
huahua) o meses

ya que cada artesano
_ produccién de acuerdo a
,Je origina una gran variedad

endo del tipo de
,incluso dentro de un mismo tipo.

Produccidn de alimentos ldacteas y productes para
la fementacion alcohdlica y la fexmentacién ¢ l

acetica
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leche cruda destruye cualquier patog oVIVLL S
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Lactato deshidrogenasa es el enzima responsable de la fermentacion lactica. En este

proceso se consigue acido lactico con la union de acido pirdvico y NADH2. En este

(Y vegetal

masa madre y (a fermentacion
del cacao.

proceso de union, es el acido piravico el que recibe los electrones, convirtiéndose asi en

Se asocia con lesiones activ
fermentacion de material

de caries dental. También s
encuentra comonmente en |.

anima

acido lactico.

Lactobacillus
fermentom
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Se entiende por Kefir una bebida El yogur es un tipo de leche Es una emulsion de grasa natural
cuya fermentacién se realiza con fermentada, probablemente la que se encuentra sobre la leche
cultivos acidoldcticos elaborados mdas difundida, producido por cruda, no homogeneizada ni
con granos de kefir, Lactobacillus una fermentacidn acido lactica, descremada. Tiene una textura
kefir, especies de los géneros debido al desarrollo de suave Yy cremosa.
Leuconostoc, Lactococcus y Lactobacillus delbrueckii subsp.
Acetobacter, con produccidn de bulgaricus y Streptococcus
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dacido lactico. etanol U didxido de thermophilus.
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