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PROOUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS
Y PRODUCTOS DE LA FERMENTACION
ALCOHOLICA Y DE LA FERMENTACION

ACETICA

3.1. PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS Y
BIOQUIMICAS DE LA LECHE

como la secrecion nutritiva producida por las glandulas
mamarias de las hembras de los mamiferos para
alimentar a sus crias
durante sus primeras etapas de vida

3.2. CLASIFICACION DE
PRODUCTOS
LACTEOS

Leches tratadas térmicamente Leche pasterizada
(HTST, 72°C /15 seg), 2.- leches conservadas, 3.-
Preparados lacteos, 4.- Leches fermentadas, 5.- Quesos,,
6.-Mantequilla y el ghee (mantequilla clarificada)

3.3. FERMENTACIONES -
LACTICAS “

La Fermentacion lactica es una forma de
conservacion de la leche. modifican las '

o . YOGURT
caracteristicas de la leche, de forma que la mayoria |
de los _microorganismos indeseables, incluidos los

patogenos, no pueden crecer en ella,

| -

R o TR, 3.4. TIPOS DE CULTIVOS
cULl WAUS‘LALHCOO. LACT'COS

Los cultivos lacticos. También conocidos como cultivos
iniciadores o starters lacticos, son poblaciones de
microorganismos (principalmente bacterias, pero también
algunas levaduras y mohos en ciertos casos) que se anaden

“W DEFINICION " intencionalmente a la leche para iniciar y controlar el proceso
> de fermentacion en la produccion de diversos productos
Los cultivos lacticos son grupos de ,
i dos on ol lacteos

y por su aci
lactica en la elaboracién y conservacion de
los productos alimentarios .

9 Cultivos Lacteos L

3.5 LECHES
FERMENTADAS.

Las leches fermentadas son productos lacteos ‘
que han sido sometidos a un proceso de
termentacion controlado por la adicion de
cultivos lacticos vivos y activos. Estos
microorganismos, principalmente bacterias y
otros componentes, produciendo dcido lactico
como
principal resultado
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PROOUCCION DE ALIMENTOS LACTEOS
Y PRODUCTOS DE LA FERMENTACION
ALCOHOLICA Y DE LA FERMENTACION

ACETICA

3.6. TECNOLOGIA DE
PRODUCCION DE QUESOS

Cuando la leche entra a la planta se toma muestras la mism:
para la realizacion de analisis, cuyos resultados deben cumplir
con los parametros establecidos para la aceptacion
(Temperatura maxima: 28° C, Organolépticos: olor, sabor y color
caracteristicos de leche cruda, Prueba de Alcohol: no debe
presentar reaccion o formacion de coagulos)

3.7. PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA

La fermentacion alcohdlica es un proceso anaerobico
realizado por las levaduras y algunas clases de bacterias.
Estos microorganismos transforman el aztcar en alcohol

etilico y dioxido de carbono

3.7.1 TOXINAS EN
MARISCOS Y PECES

Algunas de las intoxicaciones de origen marino son
causadas por ingerir pescados y
mariscos que se han alimentado con dinoflagelados
o algas productoras de toxinas. Con la 4
tendencia actual de consumo de productos
marinos, se podrian producir intoxicaciones
que pueden ser leves o de mayores consecuencias.

£s de abeja o es de de fabrica:

3.7.2 TOXICOS PRESENTES EN LA
b SN MIEL DE ABEJA

a la miel de abeja se la seniala
como la responsable de intoxicaciones por la contaminacion de
néctares o polen toxicos,
segun lo describe Xenophon en una expedicion al Asia Menor (401
A.C.). Entre las
plantas tdxicas asociadas a mieles contaminadas estan
principalmente las Fricareas como
lo son: Rhododendron, Azalea, Andromeda y Kalmia (White, 1973 y
White, 1981.

3.7.3 TOXICOS PRESENTES EN EL HUEVO,
LECHE Y DERIVADOS

Ausencia total de sustancias perjudiciales para la salud del consumidor (pesticidas,
medicamentos, toxinas microbianas, etc).
2. Capacidad de acidificacion normal (ausencia de sustancias capaces de inhibir la flora
acidoldctica).
3. Baja carga microbiana.
4. Caracteres sensoriales normales.
5. Escaso contenido celular, el cual indica que la leche es normal y procede de una mama
sin infecciones.
6. Escaso o nulo contenido de microorganismos indeseables desde el punto de vista
tecnologico (coliformes y esporulados butiricos).
7. Composicion quimica normal.
Los residuos y contaminantes presentes en la leche abarcan los grupos de plaguicidas,
antibidticos, sulfonamidas, nitrofuranos, fasciolicidas, metales pesados,
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