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3.4. TIPOS DE CULTIVOS
LacTicos

‘ Es el estudio de como estd

compuesta la leche, tanto
‘ en su estructura fisica
’ como en sus componentes
‘ quimicos y nutricionales.

Tienen sabor dcido, son
mas faciles de digerir y
muchas veces contienen
probisticos
(microorganismos que
ayudan a la salud

intestinal).
3.6. TECNOLOGiA DE P
PRODUCCION DE o)
VE: 4 !

es el conjunto de procesos
técnicos, cientificos y

artesanales que se utilizan

para transformar la leche en

1. Pasteurizar la leche
2. Agregar bacterias y cuaje
3. Cortar la cuajada

N, Prensar
5.
6.

Salado

Maduracién (en algunos
quesos)

7.Cada paso afecta el tipo

sabor del queso

«  Para asegurar que el que!

tenga buena calidad, sabor,
textura y seguridad sanitaria.
diferentes

+ Controlala ferment
desarvallo de sabor y la vid:
atil del producto.
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3.1. PRODUCTOS DE LA
FERMENTACIGN ALCOHOLICA
ntos o bebidas que se
n cuando levaduras .(
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. ;para qué seusa?

Saccharomyce:
‘ cerevisiae) transforman los

2ucares simples (como glucosa ’

o fructosa) en etanol (alcohol
‘ etilico) y diéxido de carbono
:

£C6mo se alaboran los iimentos fermentadost

<
-8 + Para elaborar bebidas
- A alcohslicas.
& _../c‘.,. -y . Para conservar
NI - alimentos.
e < +  Para enriquecer el

sabor y valor cultural
de ciertos productos.
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3.8. PRODUCTOS
DERIVADOS DE LA
FERMENTACION ACETICA
Son alimentos o bebidas que se
obtienen cuando ciertas
bacterias llamadas bacterias
acéticas (como Acetobacter o
Gluconobacter) transforman el
alcohol etilico (etanol) en acido
acético, que es el principal
componente del vinagre.

PARA QUE SE VSAN

Conservacién de alimentos (c

en escabeches y encurtidos).

+ Mejora del sabor (aderezos,
salsas, marinados).

+ Beneficios para la salud (algunos
vinagres tienen efectos
antimicrobianos y digestivos).
« Bebidas funcionales (como la
Kombucha, rica en probiéticos y
antioxidantes).

e FERMENTACION
ACETICA

ob

)

3.9. ALIMENTOS Y BEBIDAS
FERMENTAPOS
TRAPICIONALES
‘ Son productos que se
preparan con técnicas
intiguas de fermentacion,
‘ veces sin refrigeracién,
’ usando microorganismos

naturales.
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