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BIOTECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

CLASIFICACION DE PRODUCTOS
LACTEOS

(;Quérgmm&de
alimentoy son o

Cactecr?

productoy Cicteoy

LK LECHE %iN PASTEURIZAR ES LA LECKE BE YACA,
OVEJA © CABRA QUE NO 3E HA PROCESAND PARA
DESTRUIR LAS BACTERMS PERIUDICIALES. DTROY
FRODUCTOS LACTEDS WD PASTEURIZABDS. COMO
EL OUESD, EL HELADD ¥ EL YOBUR. FUEDEN
ALBERGAR DIVERSOS FATOSENDS RESFONSABLES
DE ENFERMEBRBES COMO LA SALMONELDSIE

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

subespecie bulgaricus y Streptoccocus thermophilus ._“‘ /\
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FERMENTACIONES LACTICAS TIPOS DE CULTIVOS LACTICOS
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Lactobacillus es un género de
bacterias Grampositivas, facultativas o 3 N\

mounmnepos s LACtObACI0S

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

Fermentacion o ®
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La fermentacion lactica es una forma de
conservacion de la leche.

Las bacterias lacticas como

e
Los estreptococos son oxidasa- y catalasa- e‘treptococo‘

negativos.
Las especies conocidas de estreptococos
que producen enfermedades a humanos
son:

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 ¢ del gropo A: Producen
amigdalitis e impétigo.
Estreptococos del grupo B: Producen

pueden crecer en ella, o incluso mueren.

embarazo en la mujer.
Neumococo: €5 la principal causa de

meningitis en neonatos y trastornos del ' V
neumonia adquirida en la comunidad. i
|
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La correcta pasterizacion de la

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

leche cruda destruye cualquier patdgeno que pudiera sobrevivir a la fermentac
Lactato deshidrogenasa ¢s el enzima responsable de la fermentacion lactica. En este
proceso se consigue dcido Kictico con la unidén de dcido pirdvico y NADH2. En, este
proceso de union, es el acido pirtvico el que recibe los electrones, convirtiéndose asi en

acido lactico.
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Lactococcus

Lactococcus se emplea en la
industria lactea en (a
manufactura de fermentados
como quesos 0 yougures. Puede
vsarse en cultivos de arranque
de cepas Unicas o en cultivos

de distintas cepas o con otras
bacterias acido lacticas como (
Lactobacillus y Streptococcus. >,
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LECHES FERMENTADAS TECNOLOGIA DE PRODUCCION DE
QUESOS
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Se entiende por Leches Fermentadas a los

\ productos, edicionados ¢ no, de otras OR'GEN DEL auEso

sustancias alimenticias, obtenidos por

e coagulocién y disminucion del pH de la leche o )/

‘ leche reconstituida, adicionada o no de ofros !
productos lacteos, por fermentacian lactica

mediante la accidn de cultives de

microorganismos especificos El queso es un prod ucto ;
. lacteo obtenido a partir de a -

la coagulacidon de la leche
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PROCESO DE ELABORACIGN
La leche se pasteuriza y se anade *
cuajo para coagularla
Se corta la cuajada y se separa el
suero
Se prensa y moldea el queso

Estos microorganismos especificos deben ser : ;r'

s el ] -- TIPOS DE QUESOSOS
Queso fresco, semicurado,
curado, azul, entre otros

EN LA CALIDAD DEL QUESO
Tipo de leche utilizada

Proceso de elaboracién
Cuidado en la maduracién

MAQVUINARIA VTILIZADA EN
LA PRODUCCION DE QUESOS

Tanques de cuajado

El principio de esta fermentocion es ko - Prensas
transformacion de la loctosa en deido kactico. En

general el proceso de fermentacién enriquece - Equipos de maduracion
nutricionalmente ol alimento, o hace mas il
seguro microbiocldgicamente, le confiere una 1 \ L
alta carga de microorganismos seguros y
benéficos y sus metabolitos, le extienden la vida
Otil y lo hacen mas atroctivoe sensorialmente
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PRODUCTOS DE LA FERMENTACION
ALCOHOLICA
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El vino es una bebida alcoholica

jugo dé&ippiage
2. Vino Blanco
3. Vino Rosado

g elaborada mediante la fermentacion del

4. Vino
Espumoso
=

5. Vino
Fartificadn-
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CCrvcza X

La ce
¥ cor
ferme:
caract

)

{dra es una bebida alcohdlica elaborada a partir de la
fermentacion del jugo de manzana.
() manzanas exprimidas

srment

condimento de soya

PRODUCTOS DERIVADOS DE LA
FERMENTACION ACETICA

clon 3 esun

Zucares o los
bono son convertidos

ante la accion

\([ (AR

Shrub

los encurtidos con
vinagre
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La salsa de sqja
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ALIMENTOS Y BEBIDAS
FERMENTADOS TRADICIONALES

Cuales son ?

Todos estos productos, toman las
materias primas presentes en las
diferentes regiones, los someten a
diferentes tratamientos (lavado,
cocido, escaldado, etc.) y pasan por
un proceso anaerdbico en donde los
azucares, naturalmente presentes en
los alimentos, son convertides en
alcohol etilico

Otro dato importante es

para aprovechar las propiedades de
los materiales, ayudar a conservar el
producta final y, por supuesto,
obtener sabores, olores y
propiedades que no estan presentes
en los productos sin fermentar,
como por ejemplo el aguamiel de
agave (no fermentado) y el pulque
(fermentada).

No solo hay bebidas fermentadas de agave,
como el pulgue y el tequila (que ademds es
destilada), también podemos encontrar
fermentados de la planta de sotal (sotol), de
masa de maiz (tejuino, pozol), de tunas
(colonche), de pifia (tepache), de palma de coco
(tuba), entre otras, Algunas de ellas no son
alcohdlicas a pesar de ser bebidas fermentadas
(como el pozol)




