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PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA Y DE LA
FERMENTACION ACETICA

e
3.1 PROPIEDADES

FISICOQUIMICAS ¥ F_ o

BIOQUIMICAS DE LA m

LECHE

La leche es una emulsion de grasa en A
agua con proteinas, lactosa, vitaminas y i
minerales. Su composiclon varia por raza,

allmentaclon y época del afo. Contlene

caseina, suero, grasa, lactosa y enzimas.

3.2 CLASIFICACION
DE PRODUCTOS
LACTEOS

Se clasifican en:

Leches tratadas termicamente
(pasterizada, esterllizada, UHT).

Leches conservadas (condensada,
evaporada, en polvo),

Preparados lacteos (especlales, enriguec
Idas).

3.3
FERMENTACIONES
LACTICAS

Son productos con cultivos vivos que
fermentan la lactosa. Mejora
digestibilidad, tolerancia a la lactosa vy
establlidad Intestinal Elemplos: yogur,
k&fir, kumis, bifidus, L casel

n 3.4 TIPOS DE
CULTIVOS LACTICOS

Naturales: sin control, variables,
Selecclonados: conocldas, estables.
Definldos y mixtos: una 0 mas cepas.

Mesdfillos ¥ termaofilos: segun
temperatura. Usados en guesos, yogur,
kumis, etc.
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3.5 LECHES
FERMENTADAS

Compuestos que blogquean o destruyen
vitaminas. E):

Avidina (bloguea blotina).

Tlaminasa (Inactiva 21).

Dicumarol (Interflers con vitamina K)




3.6 TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE
QUESOS

Incluye recepclon y anallsis de la leche,
pasteurizacion, coagulacion (con cuajo),
corte del coagulo, desuerado,
maoldeado, salado y maduraclon. El tipo
de queso depende del proceso y
microorganismos usados.

3.7 PRODUCTOS DE
LA FERMENTACION

ALCOHOLICA
Fermentacion de  azucares por
levaduras {como Saccharomyces

cerevislae) gue produce alcohol. Se usa
en la elaboracion de vinos, cervezas vy
algunas leches fermentadas alcohollcas
como kumis o kefir.

3.8 PRODUCTOS

DERIVADOS DE LA

FERMENTACION
ACETICA

Converslon del alcohol en acldo acético
por bacterlas (como Acetobacter). Se
obtlene el vinagre, que tamblen sirve
como conservador y condimento.

(39 ALIMENTOS Y
BEBIDAS
» « FERMENTADOS
‘ TRADICIONALES

Incluyen productos como yogur, keflir,
kumis, miso, tempeh, chicha, tepache,
entre otros. Son elaborados
artesanalmente vy valorados por su
sabor, propledades probloticas vy
conservaclon.
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