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

Composicion de la leche:
Grasa, proteina, acidez.

Propiedades tecnolégicas: , PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y
Firmeza de la cuajada (FC), BIOQUIMICAS DE LA LECHE

Rendimiento (RTO),
Efecto de la época del afio.

. \2 Lacteos frescos:
CLASIFICACION DE . ) s, N
PRODUCTOS LACTEOS A | & eche, Nata,
Ny Mantequilla, Yogur.

Queso, Kéfir, Kumis

etc. .

FERMENTACIONES
I LACTICAS

Los cultivos lacticos son
microorganismos utilizados en la
produccion de alimentos lacteos

TIPOS DE CULTIVOS como yogures, quesos y leches
LACT'COS .= fermentadas.

Cultivos lacticos mesofilos,
Cultivos lacticos termofilos,
Cultivos lacticos probidticos.

Las leches fermentadas
son productos lacteos
que se obtienen
mediante |la fermentaciéon
de la leche con bacterias

beneficiosas. :
/La guia de tecnologia de quesos incluye
informacion sobre la leche y el tratamiento

TECNLOGIA DE __de laleche, tipos de queso, aditivos, cultivos
ﬁ» de inicio, procesamiento, desinfeccion,
PRODUCCION 0( M informacién técnica y mas.
QUESOS o‘ |'H% 2®) Seleccion y recepcidn de la leche,
Pasterizacién, Acidificaciéon microbiana,
Coagulacion, desuerado, prensado, salado.

LECHES
FERMENTADAS

[

La fermentacién alcohdlica
es un proceso bioldgico

que ocurre en ausencia de PRODUCTOS DE LA
oxigeno. FERMENTACION
Etanol (alcohol), Dioxido de ALCOHOLICA
carbono (CO,), Adenosin ‘
trifosfato (ATP).

La fermentacion acética es un
proceso quimico mediado por
bacterias del género Acetobacter.
Estas bacterias actuan sobre el
alcohol etilico (etanol),_oxidandolo
y_ produciendo dos productos
finales: acido acético (CH3COOH).y,
agua (H,0)

PRODUCTOS
DERIVADOS DE LA
FERMENTACION
ACETICA




