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Derivados de la leche por procesos fisicos, fermentativos o
enzimaticos
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en el que Homofermentativa
bacterias -Lactobacillus, . Conservacion.
convierten lactosa solq produce &cido
en acido lactico -Streptococcus, lactico. Mejora
I digestibilidad.

-Leuconostoc
Desarrollo de
\ / sabor y textura.
Heterofermentativa
produce acido lactico + CO,
/ + etanol/acidos.

eallPh
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@ PROPIEDADES

= Acidificantes.
= Aromaticos.
= Proteoliticos.

AAAA

"’“ MESOFILOS
Mesdfilos (20-30 °C)
Q -Lactococcus, Leuconostoc.
- - ;,y‘ -Usados en quesos frescos
. mantequilla.

Terméfilos (45 °C)

-Lactobacillus,Streptococcus
thermophilus.

-Usados en yogur, quesos duros

/
EJEMPLOS

e yogur y qQuesos
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= LECHES FERMENTADAS = .

LECHES MmODIFICADAS

wediante cuitivos especi€icos
”

EJEMPLOS "ai  BENEFICIOS “CULTIVOS COMUNES

A |

- Noaue , . Pecloidtcos Stvegtococcus
"' = "Z}" .m & Mepra dagsta thevmophivs,
” " Lecke acdéfila L J " Terxtuea e%pesa Lactdeaciivs
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TECNOLOGIA DE PRODUCCION
DE QUESOS

ETAPAS
PRINCIPALES

=3

|
PREPARACION DE LA LECHE }" fa
i §

CUAGULACION
(ENZIMAS COMO
REINA)

Corte de cuajada

DESUERADO

Moldeo y prensado
Salado
Maduracion (opcional)

CLASIFICACION

Por humedad: frescos, semimaduros,
duros

Produccion
de leche

POR TIPO DE LECHE WP oo 0w

Vaca, oveja, cabra
3" Cabra 800 it
ano

"o
Oveja 400 litrc
b’ -
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PRODUCTOS f.j

-Vino (uva). —" FACTOR'
foicire o -Cerveza (cebada malteada).
Cares en
-Sidra (manzana). /J l Cont

Y |

PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA I
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PRODUCTOS DERIVADO
DE LA FERMENTACION
AGE'I'IGA

bacterias acéticas
convierten etanol
acido acético.

Acetobacter, @
Gluconobacter. @

PRODUCTOS,,

= ( \ = Vinagre de vino,
\ \ manzana, arroz.

{’ /J \ e Condimentos.

IMPORTANCIA
= Conservador
natural.
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* Mejora el sabor. |
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EJEMPLOS POR REGION

MEXICO

Pulque, pozol, tepache

(o)

Miso, natto, kimchi, salsa
de soya

EUROPA
Chucrut, kefir

(Cormtca )

Injera, togwa

CARACTERISTICAS
COMUNES

o Fermentacion
espontanea o dirigida.
Valor nutricional alto.

Uso cultural
ancestral.
° Probiéticos y
conservacion.

-
» ’ ‘*!',’.

s

Scanned with CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

[leccion
de
Jimentos «—

Alimentos

Intluencias sensoriales en la
clecoion de alimentos

El enfoque evolutivo de la
eleccion de la comida
destaca la importancia del
aprendizaje y la

experiencia, y se centra en el
desarrollo de las preferencias
alimenticias de la infancia.

—

Influencias lisiolddicas en
la eleceion de alimento

El andlisis sensorial es una
disciplina muy util para
conocer las propiedades
organolépticas de

los alimentos

—

Aproximaciones
psicobioldgicas v
sociopsicolddicas
respuestas

fisiolégicas a la ingesta de comida.
tras padecer consecuencias
gastrointestinales negativas (Garceia,
Hanksn y Rusianiak, 1974) Por
ejemplo, la aversién a los mariscos
puede desencadenarse tras

un caso de molestias estomacales
después de tomar mejillones.

—

teoria de “lo sabiduria del
cuerpo”, que destacaba

sus preferencias alimenticias
innatas.

La evaluacién sensorial es
innata en el hombre ya que
desde el momento que se
prueba algun

producto, se hace un juicio
acerca de él, si le gusta o
disgusta, y describe y
reconoce sus

caracteristicas de sabor, olor,
texturg, etc.

Enparejamiento de
alimentos con la
sensacion de saciedad
que sigue a

SU coNsuMo

r ios ebguetas

£l whauatodo muh nal de lon

2 represenio potencialmente una valioso

e ol b de meyorar Lo v

ot ermadofes

—

—

Ejemplo:

El etiquetado de tipo Semaforo
ndo, respectivamente, el cédigo de
colores rojo, amarillo o verde.

Ejemplo:

la regulacién del humeor, el contenido
natural de la comida y de las
preccupaciones éticas relotivas a la
manufacturas

Ejemplo:

busca también la calidad e
higiene del alimento para que
tenga éxito en el

—mercado.

Ejemplo:
Para sobrevivir, el ser humano
necesita energia y nutrientes

Y
L__por lo tanto, respondera ante

las sensaciones de hambre y

saciedad

Ejemplo:

la saciedad interviene en la
regulacion de la

onorgzo
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FISIOQUIMICAS BIOQUIMICAS

l l

AGUA (87%) LACTOSA
PH(6.6) PROTEINA VITAMINAS
] i ) ] f FUNEJION i
DENSIDAD Y FUENTE DE FUNCION MET:BCLIc:
VISCOSIDAD J ENERGIA ESTRUCTURAL | (A D, B2, B12) )
( N
ESTRUCTURA OSEA G )
ENZIMAS . — MINERALES
(FOSFATASA, (Ca,P,)
LIPASA) % J
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