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PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE

FERMENTACION ALCOHOLICA
Y ACETICA

a leche contiene sustancias como lactosa, gliceridos
proteicos, proteinas, sales, vitaminas, enzimas,
(bioquimicas) y Densidad, ph, viscosidad, etc (fisicas)

clasificacion de productos lacteos:
leches tratadas termicamente, leches
conservadas, Preparados lacteos,
Leches fermentadas, preparados
lacteos, quesos, mantequilla y el ghee

Tipos de Cultivos Lacticos: naturales,
« zseleccionado, simple o definido,
—# “cultivos mesofilos, cultivos termofilos
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Tipos de leches fermentada: yogur )
(Condensado, pasteurizado, A

congelados)

Tecnologia de produccion de quesos: Recibo de leche en planta,
& Higienizacion / Medicion / Enfriamiento, Almacenamiento de
leche en planta, Estandarizacion, Pasteurizacion / Enfriamiento
/ Traslado de leche, Inoculacion, Coagulacion, Corte manual de
la cuajada, Desuerado, Molienda, Moldeo, Maduracion,
empaque, expendio

La fermentacion alcoholica es un proceso
anaerobico realizado por las levaduras y algunas
clases de bacterias. Estos microorganismos ’ ‘ F \L
transforman el azucar en alcohol etilico y dioxido de

carbono y los productos derivados de la
fermentacion acetica son el vinagre

Alimentos y bebidas
fermentados tradicionales son:
EB tepache, pozol, pulque, tuba,
quesos artesalanles, chorizo
verde, salsas fermentadas
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