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PRODUCCION DE ALIMENTOS

LACTEOS Y FERMENTADOS

. [ Clasificacion de productos lacteos (3.2) Fermentacion lactica (3.3) y cultivos lacticos
Propiedades de la leche (3.1) . (3.4)
: I
= I Preparados [
[ Frincipales componentss ] [Leches conservadas. ] [ Bacterias responsables ]
[ : | : ST ' Quesosy l |
3 = — Leches tratadas [ leches especiales y enriquecidas. ]
e EnZma, Vildminas; térmicamente. Lactobacillus, Leuconostoc. Cambios I lactato deshidrogenasa. I
(caseina y suero). minerales. [ Trothes formentadas ] Pediococeus ’ ’ Tipos de cultivos I
Composicion [ Propiedades fisicas y organolépticas ] e enibaes descenso pH, inhibicion I . .
patdgenos. Naturales y [ Simples y mezclas. ] Mesofilos y
seleccionados. termoéfilos.
Emulsién grasa, lactosa, [ Densidad, pH, viscosidad, color, sabor. ]
proteinas, minerales, : -

vitaminas.




PRODUCCION DE ALIMENTOS

LACTEOS Y FERMENTADOS

[ Leches fermentadas (3.5)

Cambios nutricionales y
digestibilidad.

yogur, kéfir, kumis.

|

Productos de fermentacion alcoholica (3.7) ]

Productos

pan, vino, cerveza.

Fermentacion de azucares en
alcohol y CO2 por
Saccharomyces cerevisiae.

{ Tecnologia de produccion de quesos (3.6) J

Alimentos y bebidas fermentados tradicionales

(3.9)

Alimentos

pulque, tepache, tejuino,
pozol, tesgiiino, etc.

Proceso

Productos de fermentacion acética (3.8) ]

Nuevas tecnologias [ 1

recibo, higienizacion, estandarizacion,
pasteurizacion, inoculacién,
coagulacién, corte, desuerado, salado,
moldeo, prensado, maduracién,
empaque.

Bacterias Acetobacter producen dcido
[ microfiltracion, carbonatacion. J acético (vinagre).

Aplicacion

encurtidos

quesos artesanales, chorizo verde,
salsas fermentadas, masa de
nixtamal fermentada.




