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LECHE

Secrecién nutritiva producida por las glandulas
mamarias de las hembras de los mamiferos para
alimentar a sus crias en sus primeras etapas de vida.

CONTENIDO

Una emulsién de grasa en una solucidén acuosa
con lactosa, proteinas (caseinas y proteinas del
suero), vitaminas y minerales esenciales como el
calcio y el fésforo.

GRASA

Se encuentra en pequefios gldbulos sobre
fundidos, estabilizada por una cubierta de
fostaticos asociados a proteinas, colesterol,
carotenos y vitamina A.

LACTOSA

Disacarido reductor, formado por galactosa y
glucosa y se originan en las glandulas mamarias,
le otorga a la leche un sabor dulce, y favorece a
las bacterias formadoras de acido lactico.

PROTEINAS

Se encuentran distribuidas en micelas de unas
100 milimicras de didmetros, formando un sistema
coloidal altamente estable, sensible a las
disminuciones de pH.

PROTEINAS DEL SUERO

Son solubles y estan formadas por holoproteinas

y glicoproteinas representan cerca del 15 al 25%
de las proteinas de la leche , entre ellas es la
beta lacto globulina.
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ENZIMAS

Catalizadores  orgénicos o  bioquimicos, son
especificos y su actividad depende del pH y de la

Tipos de ipdlisls en ka beche.

temperatura,

TIPOS DE ENZIMAS PRESENTES
EN LA LECHE

« Hidrolasas: lipasa, proteasa, fosfatasa.

e Oxidasas: Lactoperoxidasa, xantin  oxidasa,
catalasa, superoxido dismutasa, sulfidriloxidasa.
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TIPOS DE ENZIMAS PRESENTES
EN LA LECHE

» Transferasas: galactosiltransferasas.

« Vitaminas: Son sustancias orgénicas gue e
permiten el crecimiento, el mantenimiento y
funcionamiento del organismo.
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LECHES TRATADAS
TERMICAMENTE

Leche esterilizada (120°C /20 min): Una coccion
larga de 120 grados centigrados de temperatura
durante 20 minutos.
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artnc LECHES TRATADAS
TERMICAMENTE

Leche esterilizada a alta temperatura (145°C/ 2 seg)
{leche UHT, uperizada): Se somete la leche a una
temperatura elevada (145 grados centigrados)
durante unos pocos minutos.

e

LECHES CONSERVADAS

* Leche condensada: se obtiene de la eliminacién
parcial del agua de la leche entera o desnatada.

LECHES CONSERVADAS
*» leche en polvo: se obtiene de la

deshidratacidn de la leche y generalmente se
presenta en forma de polvo o granulos

LECHES CONSERVADAS

» Lleche evaporada: se obtienen de Ia
eliminacién parcial del agua de la leche
entera o desnatada.

LECHES CONSERVADAS

Nata: es la parte de la leche que es

comparativamente rica en grasas; se obtiene

descremando o centrifugando la leche.

LECHES CONSERVADAS

Caseina: es la principal proteina de la leche y se
utiliza como ingrediente en varios productos,
entre estos quesos.
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PREPARADOS LACTEOS

¢ leches especiales: Son aquellas que estdn
modificadas para tratar patologias, como
alergias o intolerancias a la lactosa, pueden ser
hidrolizadas, parcialmente hidrelizadas,
deslactosadas, etfc.

PREPARADOS LACTEOS

» leches enriquecidas: Aquellas adicionadas con
acidos omega 3, DHA, acido oleico, acido félico,

calcio, vitamina A y D, fésforo y zine.

LACTATO DESHIDROGENASA

Enzima responsable de la fermentacién lactica.
En este proceso se consigue acido lactico con la
unién de dcido pirtvico y NADH2.

LECHES FERMENTADAS

Productos lacteos que han sido sometidos a un
proceso de fermentacidn controlado por la
adicion de cultivos lacticos vives y actives.

YOGUR

La flora del yogur estd constituida por las
bacterias lacticas termdfilas  Streptococcus
termophilus y Lactobacillus delbrueckii  ssp.

Vulgarices.
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L 1‘_1 GREEK [ - = Puede calentarse en un intercambiador de

i . ! calor a 75-80°C durante 15 s o mediante un

“shock térmico “en el envase a 58°C durante

* Yogur tratado térmicamente (pasteurizado):

5 minutos
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TIPOS

¢ Yogures congelados son de naturaleza muy
diversa: Puede prepararse a partir de los yogures
convencionales firme o batido, aunque se
precisa una mayor concentracién de azicar y
estabilizantes para mantener el codgule.

KEFIR

Es un tipo de leche fermentada dcido-alecohdlica
cuyo agente fermentador son los granos del kefir

(unas particulas gelatinosas).

KUMIS

Tipo de leche fermentada ligeramente alcohdlica
im0 con un sabor parecido a la cerveza que es muy
:
 besac combatir la tuberculosis.
Porcimes: |
—

apreciado en los sanatorios de Rusia para

BIFIDUS ACTIVO

Es una cepa de bifidobacterias comercializada
desde hace unos afios y que se afiade en
algunas leches fermentadas y en bebidas, por
ejemplo, zumos.

L. CASEI IMMUNITASS

Lactobacilo que se encuentra en la flora
intestinal del hombre y que también esta siendo
comercializado ultimamente para ser afiadido a
productos preparados.

TEPACHE

Elaborada a partir de la fermentacion de la
cdscara de pifia (a veces con piloncillo y
especias). Es popular en todo el pais.
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TESGUINO/SOWIKI:

Bebida fermentada a base de maiz, utilizada
tradicionalmente en ceremonias y festividades por
diversos grupos indigenas en el norte y centro de
México.

FERMENTACION ACETICA

Proceso bioquimico en el cual ciertas bacterias
aerdbicas, principalmente del género Acetobacter,
oxidan el etanol (alcohol etilico) para producir acido
acético.

FERMENTACION DE VINO

Gracias a las Saccharomyces, el jugo de uva
contiene altos niveles de azicar en forma
natural. Estos azlcares se transformar en alcohol
y diéxido de carbono.

FERMENTACION DE PAN

La azlcar es convertida en alcohol etilico y CO2.
El diéxido de carbono formaréd burbujas, que
seran atrapadas por el gluten del trigo que causa
que el pan se levante.

ALIMENTOS FERMENTADOS

Salsas fermentadas; Se elaboran a base de
chiles y otros ingredientes que pasan por un
proceso de fermentacién para intensificar sus
sabores y conservarlos.

NIXTAMAL

El maiz nixtamalizado se usa como base para
alimentos y bebidas fermentadas (como el pozol
y el tejuino), donde la fermentacién posterior
juega un papel crucial.
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