TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
FERMENTADOS FRESCOS
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Seglin tipo de fermentacion:

» Homofermentativos: producen un unico producto en su fermentacion, normalmente acido lactico,
que hace descender el pH de [a leche faciitando a posterior coagulacion de [a misma. Se denominan
comunmente fermentos acidificantes

} Heterofermentativos: producen acido [actico, pero en menor proporcion y ademas producen
segregacion de enzimas proteoliticas y lipaliticas, que ayudan a |z descomposicion de las proteinas y
2 grasa, lo que favorece [a maduracion del queso. Esto conlleva [ aparicion de aromas y desarrollo
de gases (CO, que permiten la formacion de ojos mas o menos uniformes en [a masa del queso.




3. CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS
FERMENTADOS FRESCOS

3.1 Leches Acidas

* Yoghurt (St. salivarius subsp. thermophilus,
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus)

o Leche bulgarica( Lb. delbrueckii subsp. bulgar.)

« Dahi (L. lactis subsp. lactis, St. salivarius subsp.
thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaric.
Lb. helveticus, Lb. plantarum)

» Vilia o Filia, Kumis ( L. lactis subsp. lactis,
L. lactis subsp. cremoris)




3.2 Leches acido alcohdlicas

» Kefir (Torula kefir, Saccharomyces kefir, Lb.
caucasicus, L. lactis subsp. lactis, L. lactis
subsp. cremoris)

» Koumiss (Lb delbrueckii subsp. bulgaricus,
Lb. acidophilus, Saccharomyces lactis)



3.3 Leches fermentadas concentradas

* Ymer (L. lactis subsp. lactis, L. lactis subsp.
lactis biovar. diacetylactis, L. lactis subsp.
cremoris, L. mesenteroides subsp. cremoris)

» Leben ( St. salivarius subsp. thermophilus, L.
lactis subsp. lactis, Lb. delbrueckii subsp. bulg.)

* Proghurt (L. lactis subsp. cremoris, L.
lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis)

» Suero costeno (Microflora no definida)



3.4 Bioproductos / Productos biologicos /
Funcionales

 Bioghurt / Biogarde (St. salivarius subsp. therm.
Lb. acidophilus, B. bifidum)

* Leche aciodofila, LC1 (Lb. acidophilus)
» Yakult (Lb. casel)

» Actimel, Gefilac, Vifit (Lb. casel, Lb. rhamnosus,
B. longum)



3.5 Otros productos

 Suero de mantequilla, sour cream, mantequilla
fermentada, queso crema (L. lactis subsp. lactis,
L. lactis subsp, cremoris, L. lactis subsp, lactis
biovar. diacetylactis, L. mesenteroides subsp.
cremaoris)



Causa del cambio en la

Calidad de la leche
Mastitis

Alto contenido bacteriano

Condiciones de produccion
no higiénicas
Estado de lactancia:
Calostro
Ultima lactancia
Efecto de metales livianos y
trazas

Aroma y sabor del

producto
Salado

Impuro

Sabor a establo, a alimentacion

Amargo
Salado
Metalico



Causa del cambio de la
Calidad de la leche
Etapa de lactancia
Primera lactancia
Fin de la lactancia
Mastitis

Vacunacion protectiva
Enfermedades en general

Alto contenido bacteriano

Consistencia del
RProducto

Menos firme
Mas firme
Posiblemente débil

Menos firme
Posiblemente menos firme

Coagulacion arenosa



Causa del canmbio de la

Calidad de la leche
Alimentacion con factores inhibitorios
Algunos glucosidos de plantas

Variabilidad genética individual

Clertas formas de mastitis
(Estafilococos)

Ciertas drogas (Antibioticos,
sulfonamidas)

Produccion de
acido

Inhibicion
Inhibicion
Inhibicion de lactobacilos

Inhibicidn o bactericida



Causa del cambio de la

Calidad de la leche
Residuos de higienizantes

Lipolisis de la leche
Sustancias Iinhibidoras naturales
Almacenamiento de leche cruda:

Bajo10°C
Del0al6°C

Produccion de
acido
Inhibicidn
Inhibicion
Inhibicion

Insuficiente produccion
Mejor produccion acido



Proteina: Disminucion del contenido de caseina e
Incremento en las proteinas del suero.y aminoacidos
libres

Grasa: Disminucion del contenido de grasa e incremento
de acidos grasos mayores. Cambios en la estructura de
la grasa

|_actosa: Disminucion de la concentracion de lactosa

Minerales: Incremento en el contenido de cloruros y
descenso en la concentracidon de calcio



» Vitaminas: Vitaminas solubles en agua cambian
grandemente. La vitamina C puede desaparecer
completamente

e | _eucocitos: Anormal incremento



El nivel y duracion de la difusion de antibioticos
depende de factores como:

 Tipo de antibiotico

« SU concentracion y tipo de preparacion

 Tipo de tratamiento y administracion

» Dosis Inicial de antibiodtico

» VVariabilidad individual y condicion de las vacas



5.2.2.1 Adicion de leche en polvo

5.2.2.2 Concentracion por evaporacion
5.2.2.3 Adicion de suero en polvo

5.2.2.4 Ultrafiltracion — Osmosis inversa

5.2.2.5 Comparacion



Efecto del contenido de solidos en leche sobre el
desarrollo de acidez y el crecimiento del cultivo

S.N.G. A. Lactico pH Colonias
(% ) (% ) Ufc/ml
(x10°)

8 0,72 4,48 683,5
12 0,97 4,59 942,1

16 1,19 4,74 1302,5



