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Ny PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA Y
DE LA FERMENTACION ACETICA.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
DE LA LECHE

De modo esquematico se puede
J® considerar a la leche como una
emulsion de materia grasa en una

solucién

acuposa que tene

numerosos elementos en disolucidn
y estado colonial

-~ CLASIFICACION DE

-
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PRODUCTOS LACTEOS

Se clasifican en.

* Laches tratadas termicaments
* Leches conservadas
*Preparados lactaos

* Leches fermentadas

* Quesos

* Mantequilla y ghee

e’A\'

-@ 'IPOS DE CULTIVOS

LACTICOS

Un cultivo lactico, es el aislamiento de
microorganismos capaces de realizar una
fermentacion  lactica, existen distintos
tipos:

« Naturales

*» Seleccionados

*Simples o definidos

Y pueden ser categorizados en mesofilicos
o termofilicos

| proteicos,

-9 PROPIEDADES BIOQUIMICAS

DE LA LECHE

Contiene sustancias como lactosa, glicericos
proteinas,  sales,  vitaminas,
enzimas, etc. Disueltas en emulsiones de
grasa y sustancias agregadas. Segun el CAE,

e entiende por leche al producto integrd, no
alterado ni adulterados sncalostros del
ordefio  higienico, regular y completo e

@ FERMENTACIONES
LACTICAS

@ Es una forma de conservacion de la

leche. Las bacterias Mcticas modifican las
caracteristicas de la leche, de lorma que

la mayoria de los microorganismos
indeseables, incluidos los patdgenas, no
pueden crecer en ella, o incluso mueren.

¢ LECHES

FERMENTADAS

La digestibilidad puede mejorar
como consecuencia del ligero pre
digestidn de los componantes que
llevan a cabo los equipos
enziméticos de las bacterias lacticas




g TECNOLOGIA DE
7 PRODUCCION DE QUESOS

proceso de la elaboracidn de los Quesos
comenzara con la pasteunzacion de la
leche cruda, el desnatade de la nata
sxcedente,  luego la elaboracion de la
cuajada donde se anade CaCl, para
gespués pasar con el pre prensado y
moldeado, posteriormente el prensado
final, salacion en salmuera y maduracién
antes de su distribucion

PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA
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— La fermentacion alcohélica es un proceso
anaerdbico realizado por las levaduras y
algunas clases de bacterias. Algunos
productos derivados de esta fermentacion
sol el pan, la cerveza y el vino

wg/\LIMENTOS Y BEBIDAS
FERMENTADOS TRADICIONALES

PRODUCTOS DERIVADOS DE
Q  TTuA EREMENIACION £CALLEN

las bacterias aerdbicas llamada
Acetobacter acéti que, actia sobre el
alcohol etilico convirtééndela en acido
acético. El vinagre es el resultado de una
fermentaciin acetica
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5Tlpos de bebidas alcohélicas
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