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1 LECHE -
'\/'\//
Propiedades fisicoquimicas de la leche
_—- .z !
\ La leche es una emulsidon de materia grasa en forma globular,
\ en un liquido con unas caracteristicas similares al plasma
I sanguineo.
/
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\ . 1.028 -1.035
\A Densidad e
pH 6.4-6.8
Punto criocdspico -0.52 /-0.54°C
ﬁ' Punto de ebullicion 100.5°C
0N
Conductividad eléctrica 0.005 ohm-1

Los lacteos se pueden clasificar en tres categorias principales:
. LActeos frescos: Son los IGcteos que no han sido sometidos a ningun

proceso de elaboracién. Incluyen la leche, la nata, la mantequilla y el yogur.

. L4acteos fermentados: Son los que han sido sometidos a un proceso de
fermentacién. Incluyen el queso, el kéfir y el kumis.

« LActeos procesados: Son los que han sido sometidos a un proceso de
elaboracién para aumentar su vida Util o para mejorar su sabor. Incluyen la
leche condensada, la leche evaporada y la leche en polvo.
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Ldcteos frescos Lacteos fermentados Lacteos procesados

Es inducida por levaduras que transforman los \
azucares en alcohol y gas carbdnico. El vino, la \ -
cerveza, la sidra, el txakoli, la chicha (maiz), la

boza (mijo) o el masato (yuca o pifia) son el
resultado de este tipo de fermentacién.

Productos de la fermentacion

las bacterias acéticas transforman el alcohol en
4cido acético como proceso de los distintos tipos
de vinagre. Es un proceso utilizado para producir
productos como el vinagre, el vino agrio y el

condimento de soya.
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