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Nutricion
PRODUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS
Y PRODUCTOS DE LA FERMENTACION

ALCOHOLICAY DE LA FERMENTACION
ACETICA

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y
BIOQUIMICAS DE LA LECHE

La leche es un liquido blanco que contiene proteinas,
grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales. Sus
propiedades fisicoquimicas incluyen la densidad, el pH y la
viscosidad, que son fundamentales para determinar su
calidad y seguridad. Ademas, la leche contiene enzimas y
microorganismos que pueden afectar su calidad vy
seguridad, por lo que es importante controlar su presencia
y actividad.

La fermentacion lactica es un proceso en el que los
microorganismos convierten los carbohidratos de la
leche en dacido lactico, lo que produce una
disminucion del pH y una coagulaciéon de la leche.
Este proceso es fundamental para la produccién de
productos lacteos fermentados, como el yogur vy el
queso.
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Nutricion

LECHES FERMENTADAS

Las leches fermentadas son productos lacteos
que han sido fermentados por
microorganismos. Ejemplos de leches
fermentadas incluyen yogur, kéfir y leche
acidificada. Estos productos son ricos en
nutrientes y tienen propiedades beneficiosas
para la salud.

PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA

La fermentacion alcohdlica es un proceso en el
que los microorganismos  convierten  los
carbohidratos en etanol y diéxido de carbono.
Ejemplos de productos de la fermentacion
alcohdlica incluyen cerve

ALIMENTOS Y BEBIDAS
FERMENTADOS TRADICIONALES

Los alimentos y bebidas fermentados tradicionales son productos que han
sido fermentados por microorganismos y tienen un valor cultural y nutricional
significativo. Estos productos se han consumido durantfe siglos en diferentes
partes del mundo y se caracterizan por su sabor, textura y propiedades
nutricionales Unicas. Ejemplos de adlimentos y bebidas fermentados
tradicionales incluyen el kimchi de Coreq, el sauerkraut de Alemania y el miso
de Japon. Estos productos son ricos en nuirientes y tienen propiedades .
beneficiosas para la salud, como la mejora de la digestion y la estimulacion del
sistema inmunolégico. La fermentacion tradicional es un proceso que requiere
paciencia, habilidad y conocimiento, y se ha transmitido de generaciéon en
generacion en muchas culturas.




