SE’\IA Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
7AV ELABORACION DE KUMIS

IDENTIFICACION DE LA GUIA

Cadigo: Fecha:

Regional: TOLIMA Centro de formacién: Centro Agropecuario La Granja

Estructura curricular o Programa de Formacion Total en horas, de Ia 48
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS Formacion

Maodulo de Formacion: Leches Fermentadas Duracion en horas: 16

Unidad de Aprendizaje: Kumis Duracion en horas: 8

Modalidad(es) de formacion: PRESENCIAL - VIRTUAL

Resultados de Aprendizaje: Al final el estudiante debe conocer y aplicar los procesos para la elaboracién un Kumis

INTRODUCCION

El kumis es un tipo de leche fermentada acido — alcohdlica, cuyo cultivo se compone de Lactobacillus
bulgaricus y la levadura Torula Lactis, capaz de producir concentraciones de alcohol de 0.7 a 2 %.

PLANTEAMIENTO DE LAS ACTIVIDADES Y ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE
Por medio de los conocimientos previos, y el diagrama de flujo que a continuacién se anexa, elabore un
kumis que cumpla con las caracteristicas requeridas en el mercado.

Materias Primas y empaques
Leche, Azlcar, Cultivo lactico de kumis (Liofilizado), Un vaso de kumis comercial. Leche en polvo (opcional).

Materiales y reactivos

Termdmetro, gramera, recipientes para recepcion e higienizacién de la leche, recipientes plasticos para
medir y pesar ingredientes, filtros, beacker aforado, espéatula de plastica para agitar, bureta o jeringa para
NaOH, pipeta de 10 ml o jeringa para leche,, alcohol, NaOH 0.1N, fenolftaleina.

Maquinaria y Equipos
Estufa industrial, Olla de capacidad requerida, Mes6n en acero inoxidable y refrigerador

Formulacion

Ingredientes % Cantidad (Gramos)
Leche Entra- Pasterizada-UHT- 100 1000
AzUcar 10 100
Cultivo lactico (Kumis) 5 50

OBSERVACIONES

v Si no se parte de leche en polvo instantanea, se disuelve la leche en polvo en licuadora, con un poco de
la misma leche liquida.

v' Los recipientes, con sus respectivas tapas para la incubacién del kumis, deben estar previamente
lavados correctamente con detergente y agua, ademas, deben estar esterilizados con agua hirviendo,
para evitar contaminacién con otros microorganismos. (NO utilizar hipocloritos para desinfectar, de
hacerlo enjuagar con abundante agua caliente). EI mismo procedimiento se aplica para la tina de
incubacion (Nevera de icopor, caja de carton, etc).

v' Es indispensable manejar durante todo el proceso de elaboracién de los productos los criterios de la
BPM, en instalaciones, equipos y utensilios y personal manipulador de alimentos.
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DIAGRAMA DE FLUJO

| RECEPCION E HIGIENIZACION DE LA LECHE [«—-—-—  Medicidn de la leche y Filtrado |

v EVALUACION DE CALIDAD:
|__PRUEBAS DE CALIDAD |¢ . —| Alcohol AL 68%: No Corta; Acidez: 16 A 18 °Dornic Ebullicién No
Corta; Densidad: 1.027 - 1.035 g/ml; Tram: Buena mas de 2 horas.

A 4

| TERMIZACION |<_ ......... —| Temperatura: mayor a 60 °C; para disolver
mejor el azucar
| _ADICION DE AZUCAR _ |q— . —. —.— | Se adiciona lentamente y se agita constantemente. |
| PASTEURIZACION l— Temp: 85°C; tiempo: 3 min.
NO PUEDE HERVIR
[ ENFRIAMIENTO |<_ _______________ __ Bajar la temperatura con un
choque térmico hasta los 20-220°C
INOCpLACIéN DE CULTIVO |g.—.—. —| CULTIVO DE KUMIS: lactobacillus bulgaricus
LACTICO, DE KUMIS Torula lactis del 3 al 5%
| INCUBACION | . —. — . —. —._. —| TEMPERATURA: 20 a 22°C, TIEMPO: 16 a 20 h |
Se rompe el coagulo y se agita hasta obtener una
| BATIDO e — — —. — consistencia liquida y viscosa.
| INSPECCION |<_._ . _|Revisar que no se presenten grumos, ni perdida de suero |

A\ 4
[ ENVASAR Y REFRIGERAR [ —

En tarros plasticos con capacidad para 1 litro, 12 litro o personal.
TEMPERATURA REFRIGERACION: 4°C

AMBIENTES DE APRENDIZAJE, MEDIOS Y RECURSOS DIDACTICOS
Aula de aprendizaje .Papel .Marcadores, guia videos y Material de apoyo

5. GLOSARIO
Kumis, Bacterias, Fermentacion, Grados dornic, Inoculacién, Incubacion.

6. BIBLIOGRAFIA
e Tecnologia de leche y Derivados. Frabitzio Almanza, Eduardo Barrera, Unisur. Santafe de Bogota. 1995.
e Bioquimica Agroindustrial. Guy Linden, Denis Lorient. Editorial Acribia. S.A. Zaragoza — Espafia. 1994.

TALLER

¢ Realizar los célculos de costos por cada litro de producto terminado. Y compararlo con el precio de un
producto comercial.

e Sialgo resultase mal evaluar las causas del problema, y plantear posibles soluciones.

e Realizar una evaluacién organoléptica del producto terminado.

¢ Realizar un paso a paso de elaboracién de yogurt con fotos, puede ser en una presentacion power point,
documento en word o pdf. Enviarlo a través del enlace de envio6 de tareas.
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