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ROPIEDADES
FISICOQUIMICAS Y

BIOQUIMICASDE LA LECHE

La leche es una secrecidn nutritiva

producida por las glandulas mamarias de
las hembras de los mamiteros

Propiedades bioquimicas de la Tipos de enzimas que se
leche encuentran presentes en la
-grasa

leche: hidrolasas, oxidasas,

lactosa . .
transferasas, vitaminas.

-proteinas caseina, proteinas .
minerales

de gldébulos grasos y proteinas
del suero constituidas por [3-

lactoglobulina, a lacto

albimina, enzimas,

inmunoglobulina, etc.



CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

-Aspecto

~Olor
-Sabor

Propiedades tisicas de la leche
-Densidad

—pH

-Viscosidad

-Punto de congelacion

-Punto de ebullicion

-Calor especitico
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3.2 CLASIFICACION DE
PRODUCTOS LACTEOS

l.Leches tratadas térmicamente 3. Preparados lacteos

Leche pasteurizada Leches especiales

Leche esterilizada Leches enriquecidas

Leche esterilizada a alta
temperatura 4. Leches fermentadas
*Yogur

2. Leches conservadas *Yogur pasteurizado después
Leche condensada de la fermentacién

Leche en polvo

Leche evaperada 5. Quesos
*Nata
*Sueros 4. Mante

Caseina




5.3 FERMENTACIONES
LACTICAS

~ Fermentacidn |lactica:

- Conservacién de la leche

- Bacterias lacticas (Leuconostoc, Pediococcus,
Estreptococo lactis, Bifidobacterium, Lactobasillus)

- Inhibicion de microorganismos indeseables 'y
patogenos

- Cambios en la leche:

- Descenso del pH

- Inhibicién microbiana por dcidos no disociados y

metabolitos antibidticos

- Potencial de dxido-reduccién bajo
- Enzima responsable:

- Lactato deshidrogenasa

- Conversidon de dcido pirdvico en acido lactico.




3.4 TIPOS DE CULTIVOS
ACTICOS

Utilizado en la produccion de mozzarella, pasta hilada,
Jueso blando, quesos duros estilo italiano, funcionan mejor
' 35-45°C.
.as cepas de esta serie Caracteristicas:
cluyen: « Acido lactico, textura
aplococcus salivarius sp. cerrada
aophilus » Produce un sabor dulcs
ccus lactobacillus nuez, textura cerrads

» Acido lactico, aun
sbacillus Bulgaricus  protedlisis.

Naturales Seleccionados Simple o definido cultivos mesodfilos Cultivos terméfilos

- Tipos de microorganismos:
- Bacterias acido lacticas (LAB)
- Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus (yogur)
- Bifidobacterium (leches fermentadas con propiedades terapéuticas)
- Levaduras (koumis y kefir)
- Funcion:
- Fermentacién de productos lacteos
- Produccion de leches fermentadas con propiedades especificas.



3.5 LECHES
FERMENTADAS

productos ldcteos que han sido sometidos a un proceso de fermentacio

controlado por la adicién de cultivos lacticos vivos y activos.

- Metabolizacién de lactosa por microorganismos (bacterias y levaduras)
- Produccién de dcido lactico

- Aciditicacién de la leche
- Cambios caracteristicos en la textura y sabor.

aspectos nutritivos:
-energia

~digestibiloda

-lactosa

-modificavion del pH
--accion antimicrobiana

~absorcin de materiales



TIPOS DE LECHES
FERMENTADAS

-Yogur (yogur concentrado (condensado), Yogur
tratado térmicamente (pasteurizado), Yogures
congelados
-Keftir

-Kumis
-Bifidus activo

-L. casei immunitass
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3.6 TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE QUESOS

4

Procedimiento de elaboraciéon de | e | i) Desuerado
queso | ( j) Molienda / Salado
a) Recibo de leche en planta ¥ R k) Moldeo /Prensado

b) Higienizacién / Medicién / 1) Maduracidn

Enfriamiento m) Empaque
Almacenamiento de leche en o) Expendio
planta

d) Estandarizacion

e) Pasteurizacién / Enfriamiento /
Traslado de-leehe

f) Inoculacidn

g) Coagulacidn

h) Corte manual de la cuajada




NUEVAS TECNOLOGIAS IMPLEMENTADAS
N LAELABORACION DE
QUESOS | >
iﬁ}l:n: - !_

~Microfiltracidn

-Carbonatacion

-Reduccién de la contaminacion por clostridios gaségenos

-Maquinaria utilizada en la elaboracién de los quesos




3.7 PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION

/ALCOHéLICA

La fermentacion alcohdlica es un proceso
anaerdbico realizado por las levaduras y
algunas clases de bacterias. Estos
microorganismos transforman el azucar en
alcohol etilico y diéxido de carbono.

Ejemplo
-Fermentacion de pan

~-Fermentacion de vino




NN L1113 (MR ERIVADOS DE
WALV AR IWACETICA

I

La fermentacidon acética es un proceso bioquimico en
el cual ciertas bacterias aerdbicas, principalmente del
género Acetobacter, oxidan el etanol (alcohol etilico)

para producir dcido acético.

-Vinagre: La fermentaciéon acética es causada por las
bacterias aerdbicas llamada Acetobacter acéti que,
actua sobre el alcohol etilico convirtiéndola en dcido

acetico.



3.9 ALIMENTOS Y FERMENTADOS
BEBIDAS TRADICIONALES

v

bebidas:
Alimentos
-Pulque
T ~Quesos artesanales
-Tepache
Teiui ~-Chorizo verde
-Tejuino
-Salsas fermentadas
~-Pozol

Tesgiiino/Sowiki -Nixtamal: Aunque

Tuba

-Colonche/Nochol

-Balche

-Xtabentun Agrio/Xocoatolli
-Cacapote

-Sambumbia

-Piznate
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