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Mdulo de Procesamisny y Comerciaizacion do Lécteos

Metodologia
Clase magistral participativa.

Conocimientos previos
Quimica Orgénica e Inorgénica

Actividades del profesor
Motivar la participacién de los estudiantes a medida que se cubre el tema.
Ejemplo de preguntas:

¢Creen que es justo pagar la leche con base en la calidad de la misma?
¢Qué harfan ustedes, como jefes de planta, si les llega leche con agua?

Procedimiento
Los siguientes temnas deben ser cubiertos por el profesor de la clase:

1. Composicién de la leche:

(Capitulo 1, Tecnologia de la leche, péaginas 6-9)
Sélidos grasos
Sélidos no grasos

2. Proteinas:

(Capitulo 1, Tecnologfa de la leche, paginas 16-20)
Importancia
Tipos
Propiedades de la caseina
Propiedades de las proteinas del suero

3. Carbohidratos:

(Capitulo 1, Tecnologfa de la leche, péginas 21-22)
[mportancia
Lactosa )
Fermentacién a dcido lactico

4. Grasa

(Capitulo 1, Tecnologfa de la leche, pdginas 11-16)
Importancia
Compoaosicion
Oxidacion de la grasa

5. Vitaminas y Minerales
(Capitulo 1, Tecnologfa de la leche, paginas 22-23)

6. Enzimas

(Capitulo 1, Tecnologfa de la leche, paginas 25-26)
Peroxidasa
Catalasa
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Los cultivos lacticos son los mas usados en la industria ldctea y estdn formados
por mezclas de bacterias que producen é&cido lictico, compuestos aromaticos
y saborizantes a partir del dcido citrico que contiene la leche. Las bacterias
mds importantes en la produccién de dcido lactico son: Lactococcus lactis ssp.
Lactis y Lactococcus factis ssp. Cremoris. Las que fermentan el dcido citrico
son: Leuconostoc mesenteroides, Letconostoc dextranicum y Lactococcus
lactis ssp. Lactis biovar diacetylactis.

El adecuado manejo de cultivos lacticos es fundamental en productos lacteos
fermentados como los quesos, crema acida y yogurt. La contaminacién en los
cultivos conlleva una contaminacién de todo el producto y por ende pérdidas
econdmicas, asi como graves dafios a la salud. Adicionalmente, los sabores y
textura de los productos ldcteos dependen en buena parte de los cultivos
lacticos usados de manera que un manejo inapropiado conlleva a productos
con defectos en sabor y/o textura.

Duracion: 3 horas clase
Objetivos

Que el estudiante sea capaz de: _
- Entender la importancia de los cultivos lacticc - W
en la elaboracién de productos lacteos
fermentados. '

- Conocer los diferentes tipos de cultivos
lacticos. '
- Preparar cultivos madres, intermedios y a granel.

Referenciabibliografica
Tecnologia delaleche. Aurelio Revilla. 1996.

Metodologia
Clase expositiva participativa.

Materiales y equipo:
Ayudas audiovisuales (acetatos) -
Proyector
Pizarrén
- Tiza.

Conocimientos previos
Conceptos basicos de Microbiologfa.
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