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PRODUCCION DE ALIMENTOS

LACTEOS Y PRODUCTQS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA'Y DE

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y

BIOQUIMICAS DE LA LECHE

La leche contiene sustancias como
lactosa, glicéridos proteicos,
proteinas, sales, vitaminas,
enzimas, etc. Disueltas en emulsiones
de grasa y sustancias agregadas,
algunas en suspension
(la caseina ligada a sales minerales).

LA FERMENTACION ACETICA

TIPOS DE ENZIMAS QUE SE
: -~ ENCUENTRAN PRESENTES EN LA
propiedades quimicas
Caracteristicas organolépticas: LECHE:

Aspecto: color blanquecino, es adquirido
por que las micelas de caseina.
olor: tiene un olor caracteristico.
sabor: leche fresca tiene un aroma
ligeramente dulce, dado por su contenido
de lactoso,

Hidrolasas: lipasa, proteaso, fosfatasa.
Oxidasas: Lactoperoxidasa, xantin oxidasa,
catalasa, superoxido dismutasa,
sulfidriloxidasa.

Transferasas: galactosiltransferasas.
Vitaminas: son sustancias orgdnicas, vitamina
A 0,4, caroteno 0,2, vitamina D 0.0006, vitamina
E 0.98,

Tiamina 0,44, riboflavina 1,75
Minerales

(

CLASIFICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS

1.- Leches tratadas térmicamente
Leche pasterizada (HTST, 72°C/15
seg)

Leche esterilizada (120°C/20 min)
Leche esterilizada a alta
temperatura (145°C/ 2 seg) (leche
UHT, uperizada)

CLASIFICACION DE \ CLASIFICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS PRODUCTOS LACTEOS

3.- Preparados lacteos
Leches especiales
Leches enriquecidas
4.- Leches fermentada

2.- leches conservadaos
Leche condensada
Leche en polvo

Leche evaporada Yogur
Nata Yogur pasterizado después de la
Sueros fermentacion
caseing 5.-Quesos

6.- mantequilla



PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOL|CA Y DE
LA FERMENTACION ACETICA

FERMENTACIONES Tipos de cultivos
LACT[CAS Lactato deshidrogenasa |lActicos

La lactato deshidrogenasa es el enzima
responsable de la fermentacion lactica. En este
proceso
se consigue acido lactico con la unién de acido

es una forma de conservacion de la leche.
Las bacterias lacticas como

También conocidos como cultivos iniciadores
o starters lacticos, son poblaciones de

Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo pirdvico y NADH2. microorganismos (principalmente bacterias,
lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas pero también algunas levaduras mohos en
importante es Lactobasillus. ciertos casos) que se afaden

intencionalmente a la leche para iniciar y
controlar el proceso de fermentacion.

( TIPOS DOE

MICROORGANISMOS 3.5.LECHES

Tipos de Cultivos
FERMENTADAS

L&CthOS Los microorganismos que se utilizan
Naturales: El riesgo principal al utilizar la flora natural es la con mas frecuencia como cultivos son I‘OdUCtOS |é.CtEOS ue han
inseguridad a la hora del consumo de estos. Seleccionados:Poca iniciadores pertenecen p q
variedad de bacterias, todas conocidas y de proporciones bien al grupo conocido genéricamente SidO SometidOS aun proceSO
definidas. . , . L
Simple o definido:Constituido por una cepa o un grupo de cepas como bacterias acido lacticas (LAB) de fermentacién Controlado por
identificadas. En el caso del yogur, o _ _
Cultivos mesdfilos: se utiliza en la elaboracion de quesos madurados y estas bacterias son el Lactobacillus |a ad|C|on de CUIUVOS IaCUCOS
frescos .
Cultivos termdfilos: son utilizados para elaborar quesos que se vulgarices y el St.reptococcus VIVOS y activos.
caracterizan por sus altas temperaturas de coccién como por ejemplo termophilus.

Parmesano



PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA

FERMENTACION ALCOHOLICA'Y DE

TIPOS DE LECHES
FERMENTADAS

Yogur
El yogur se puede obtener a partir de la
leche de todas las especies y aunque las
mas comunes son la vaca, la cabray la
oveja.

LA FERMENTACION ACETICA

3.6. Tecnologia de

Tipos especiales de yogur prOdUCCK)n de quesos
*Yogur concentrado (condensado)
*Yogur tratado térmicamente (pasteurizado) Procedimiento de elaboracién de queso
*Yogures congelados son de naturaleza muy a) Recibo de leche en planta: La leche
diversa cruda es transportada en cisternas de
*Kéfir acero inoxidable y en bidones plasticos,
*Kumis por medio de camiones de baranda.

Bifidus activ
L. casei immunitass

(

b) Higienizacion / Medicion
/ Enfriamiento:

Le leche se hace pasar por un filtro de
tela fina, en ese momento puede ser

C) ALMACENAMIENTO DE \ ESTANDARIZACION
LECHE EN PLANTA

La leche cruda, es bombeada hacia la
La leche cruda enfriada es descremadora para estandarizar el
almacenada en los tanques silos de  contenido de materia grasa a 2.5 %, separando la

medida ya sea por volumen (contando el leche cruda, antes de ser impulsada grasa en exceso del parametro en forma de
namero de pichingas llenas y su nivel) o a a la linea de proceso. crema.

través de una balanza incorporada al
tanque.



PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOL|CA Y DE
LA FERMENTACION ACETICA

Procedimiento de
elaboracion de queso

Pasteurizacién / Enfriamiento /
Traslado de leche
Inoculacién

Coagulacion

Corte manual de la cuajada
Desuerado

Molienda / Salado

Moldeo /Prensado
Maduracion

Empaque

Expendio

Nuevas tecnologias implementadas en la
elaboraciéon de quesos
*Microfiltracion
*Carbonatacion
*Reduccion de la contaminacion por
clostridios gas6genos
*Magquinaria utilizada en la elaboracion de
los quesos

|

(

3.8. Productos derivados de
la fermentacidon acética

es un proceso bioquimico en el cual
ciertas bacterias aerébicas,
principalmente del género Acetobacter,
oxidan el etanol (alcohol etilico) para
producir acido acético.

|

Alimentos y bebidas
fermentados
tradicionales

pulque, tepache, tejuino, pozol,
Tesguino/Sowiki,tuba,Colonche/Noch
ol, Balché, Xtabentun, Atole
Agrio/Xocoatolli, Cacapote,
Sambumbia, Piznate

3.7. Productos de la
fermentacion alcohdlica

un proceso anaerodbico realizado
por las levaduras y algunas
clases de bacterias. Estos
microorganismos transforman el
azucar en alcohol etilico y di6xido
de carbono.

Alimentos Fermentados
Tradicionales

*Quesos artesanales: Muchos quesos tradicionales
mexicanos utilizan la fermentacion lactica

*Chorizo verde: Un tipo de chorizo tradicional del
Valle de Toluca, en el Estado de México

Salsas fermentadas: En algunas regiones, se
elaboran salsas a base de chiles y otros
ingredientes que pasan por un proceso de
fermentacion para intensificar sus sabores y
conservarlos.

eNixtamal: Aungue en si no es una fermentacién






