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La leche es un liguido complejo con diversas propiedades
fisicoguimicas y bioquimicas. Fisicamente, presenta un
color blanco amarillento, olor caracteristico y un sabor gue
varfa. 5u densidad oscila entre 1.028 y 1.034 gfce a 15°C.
Quimicamente, la leche es una emulsién compleja con
agna (aproximadamente 87%), grasa (35-3.7%), lactosa
(£.9%), proteinas  (3.5%) y minerales (0.7%).
Bioguimicamente, contiene nutrientes esenciales como
vitaminas y minerales, ademas de proteinas como la
caseina, seroglobulinas y albiminas
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Los productos lacteos son muy diversos, y los
procesos tecnologicos para lograrlos también,
por lo que se agrupan de acuerdo al siguiente
esquema: Leche y productos lacteos fluidos no
esterilizados. Leche y productos lacteos
fluidos esterilizados o UAT. Leche ¥y
productos lacteos concentrados

o Fomedacie f‘ﬁ

La fermentacion lactica es un proceso
metabolico en el que los azicares,
principalmente la glucosa, se convierten en
acido lacrico por ciertas bacterias
microorganismos, en ausencia de oxigeno.
Este proceso es utilizado para la elaboracion
de diversos alimentos y también ocurre en el
tejido muscular durante el ejercicio intenso

o Jpoy de clfucoy lucticos

Cultivos mesofilos

Lartococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

Leuconostoe spp. (para produccidn de didxido de carhono
y sabor)

Cultivos termofilos

Streptococcus thermophilus
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Lactobacillus helveticus
. c

Las leches fermentadas son productos
lacteos obtenidos mediante la fermentacion
de la lactosa de la leche por bacterias acido
lacticas. Este proceso reduce el pH y
aumenta la acidez, resultando en wuna
coagulacion de las proteinas.




o Jeonologia de produccion de
508

La tecnologia de produccién de quesos engloba
un conjunto de procesos y técnicas para
transformar la leche en diversos tipos de
queso, utilizando principios de biotecnologia y
ingenieria de alimentos. FEstos procesos
incluyen la fermentacion de la leche, la
coagulacion, la separacion de la cuajada y el
suero, el salado, el moldeado y la maduracion

Los principales productos de la fermentacion
alcohdlica son el etanol (alcohol etilico) y el dioxido de
carbono. Este proceso, realizado prineipalmente por

levaduras y algunas bacterias, implica la conversion de
aziicares en etanol y didxide de carbono en ausencia de

oxigeno. Ademas del etancl y el CO2, también se

producen otros compuestas secundarios como ésteres r—
y polifenoles, que contribuyen al sabor y aroma de las
bebidas fermentadas
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o Poducloy devvadoy de
lw fevmerifacion acéfica

. Es un proceso utilizade para producir
productos como el vinagre, el vino agrio y el
condimento de sova. En el caso del vinagre, la
materia prima es el vino, que es sometido a
una segunda fermentacidn en la cual las
bacterias acéticas convierten el etanol en
acido acético
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o Tipoy de cullfnos liicticos

Los alimentos y bebidas fermentados
tradicionales son aquellos que se producen
mediante la fermentacién, un proceso
natural donde microorganismos como
bacterias y levaduras transforman los
componentes de los alimentos, creando
sabores y texturas unicas, ademas de
contribuir a la conservacion




