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ROOUCGON OF ALIMENTOS LACTEOS Y
UCTOS O LA FERMENTAGON ALCOHOLI(A

1 06 LA FERMENTAGON ACETICA

hembras de los mamiferos para alimentar a sus crias
durante sus primeras etapas de vida
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Productos lacteos 5 LACTEQS

1.- Leches tratadas térmicamente[] Leche pasterizada
e (HTST, 728C/15 segq), 2.- leches conservadas, 3.-
3’.‘(._:\ e Preparados lacteos, &4.- Leches fermentadas, 5.- Quesos,,
yuofert Chaose . 6.-Mantequilla y el ghee (mantequilla clarificada)

FERMENTAGONES LACTICAS

La fermentacion lactica es una forma de conservacion de la
leche. Las bacterias lacticas como Leuconostoc,

Pediococcus, Estreptococo lactis y Bifidobacteriumbifidus, y
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b5 el mas importante es Lactobasillus, modifican las

rionuevo Zarate Delfina
edo Céceres Marisol -
do Soliz Larena L / ~__microorganismos indeseables, incluidos los patégenos, ho

caracteristicas de la leche, de forma que la mayoria de los

pueden crecer en ella, o incluso mueren.
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iniciadores o starters lacticos, son poblaciones de

microorganismos (principalmente bacterias, pero también
algunas levaduras y mohos en ciertos casos) que se anaden
intencionalmente a la leche para iniciar y controlar el proceso

de fermentacion en la producciéon de diversos productos
lacteos

3.5. LECHES FERMENTAOAS

Las leches fermentadas son productos lacteos que han

sido sometidos a un proceso de fermentaciéon controlado

por la adicién de cultivos lacticos vivos y activos. Estos
microorganismos, principalmente bacterias (aunque
también pueden incluir levaduras en algunos casos),

metabolizan la lactosa (el azlcar natural de la leche) y
otros componentes, produciendo acido lactico como

principal resultado
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74 3.6, TE(NOLOGIA OE PROOUCGON OE QUESOS

cumplir con los parametros establecidos para la aceptaciér;j
(Temperatura maxima: 28° C, Organolépticos: olor, sabor y‘
color caracteristicos de leche cruda, Prueba de Alcohol: no
debe presentar reaccion o formacién de coagulos) y
posterior recepcion del lote, descargandola en la tina de
recepcion de leche.

LA
FERMENTAGON ALCOHOLICA

La fermentacién alcohélica es un proceso
anaerobico realizado por las levaduras y
algunas clases de bacterias. Estos
microorganismos transforman el azlcar en
alcohol etilico y diéxido de carbono




PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA Y

DE LA FERMENTACION
ACETICA

3.8 Pvoductos devvadsy de (n fevmedacion acéfica

La fermentacion acética es un proceso
bioquimico en el cual ciertas bacterias
aerdbicas, principalmente del género
Acetobacter, oxidan el etanol (alcohol etilico)
para producir acido acético. Este acido
acético es el componente principal del
vinagre y es el producto primario mas
importante derivado de este tipo de
fermentacion.

3.9. Qlimecfos o bebiclay fermedfados Guadicionales

Bebidas Fermentadas Tradicionales Pulque:
Quizas la bebida fermentada mas emblematica
de México, elaborada a partir de la fermentacién
del aguamiel (savia) de diversas especies de
agave. Tiene una consistencia viscosa y un sabor
ligeramente acido y terroso. Se consume
principalmente en el centro del pais. Existen los
"pulques naturales' y los "curados" (con adicion
de frutas, verduras o semillas). Tepache: Bebida
refrescante elaborada a partir de la fermentacion
de la cascara de pifia (a veces con piloncillo y
especias). Es popular en todo el pais. Tejuino:
Bebida tradicional de Jalisco, elaborada a base de
masa de maiz fermentada, piloncillo y agua. Se
sirve fria, a menudo con hielo, limén y una pizca
de sal o chile en polvo. Pozol: Bebida
prehispanica, especialmente popular en el
sureste de Meéxico (Chiapas y Tabasco). Se
elabora con masa de maiz nixtamalizado
fermentada, a menudo mezclada con cacao. Es
una  bebida nutritiva y  refrescante.
Tesgliino/Sowiki: Bebida fermentada a base de
maiz, utilizada tradicionalmente en ceremonias
y festividades por diversos grupos indigenas en
el norte y centro de México (como los
Tarahumaras). Su preparacion y sabor varian
segln la region. Tuba: Bebida tradicional de la
costa del Pacifico (Colima y Guerrero), obtenida
de la fermentacion de la savia de la palma de
coco. Puede tener un ligero sabor dulce y a veces
se mezcla con leche de coco o trozos de fruta.
Colonche/Nochol: Bebida fermentada de color
rojizo, elaborada con la pulpa de la tuna cardona.
Es tradicional de San Luis Potosi y Zacatecas.
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