S

Mi Universidad
SUPER NOTA

Nombre del Alumno: Carlos Ariel Perez Hernandez

Nombre del tema: PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS Y
PRODUCTOS DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA Y DE LA
FERMENTACION ACETICA

Parcial: 3

Nombre de la Materia: BBOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Nombre del profesor: LUZ ELENA CERVANTES MONROY
Nombre de la Licenciatura: NUTRICION

Cuatrimestre: 3



PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS Y , ,
PRODUCTOS DEL A FERmENT A IO PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS Y

ALCOHOLICA Y DE LA FERMENTACION ACETICA PRODUCTOS DE LA FERMENTACION
ALCOHOLICA Y DE LA FERMENTACION ACETICA

PROPIEDADES o
FISICOQUIMICAS Y )
BIOQUIMICAS DE LA LECHE ‘
La leche contiene agua, grasas, proteinas ‘ ’
(caseina), lactosa, vitaminas y minerales. ‘ TECNOJ.OG'A DE
Su pH, contenido graso y propiedades w PRODUCC'ON DE QUESOS
ke i?ﬂ“y "i" 2 I procesos ‘ Incluye coagulacion de proteinas, corte,
s desuerado, prensado, salado y
maduracion. Varia segun tipo de queso.
CLASIFICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS

Se dividen en: leche liquida,
fermentados (yogur, kéfir), quesos,

mantequilla, crema, leche en polvo y PRODUCTOS DE LA
condensada. FERMENTACION
ALCOHOLICA

Transforma azicares en etanol y CO,
por levaduras. Da origen a vinos,
cervezas y pan fermentado.

FERMENTACIONES ’/-1:
LACTICAS ;,

Proceso microbiano que transforma

lactosa en acido lactico, mejorando

conservacion, textura y sabor. Base
para yogures, quesos y kéfir.

. PRODUCTOS DERIVADOS
DE LA FERMENTACION
ACETICA
Se obtiene dacido acético a partir del
Tl Pof AD(ET?gé-gvos alcohol. Base para vinagre y

Incluyen cultivos mesofilos (20-30 °C) conservadores naturales.

y termdfilos (40-45 °C), utilizados
segun el producto. Proveen acidez,
sabor y textura.

LECHES ALIMENTOS Y BEBIDAS
FERMENTADAS FERMENTADOS
Productos obtenidos por accion de TRAD'CIONALES

bacterias lacticas, como yogur, kéfir y
jocoque. Mejoran digestion y
estabilidad intestinal.

Incluyen miso, kimchi, natto, tepache,
pulque y kombucha. Poseen valor
cultural y beneficios probidticos.

Para mas informacion ingresa a www.sitioincreible.com



(UDS, PAG 81-98)

Bibliografia
UDS. (PAG 81-98). ANTOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD DE BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS,



