Otros productos lacteos

A

Yogurt, mantequilla y crema batida




dﬁ) Yogur Ea
- yoghourt

«® Leche acida/acidificada (entera o baja en grasa) obtenida por fermentacion (42°C); primero
se pasteuriza
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= El pH | 4 y se produce la coagulacion de la caseina (4.6)

R Puede ser liquido, normal o batido (homogeneizado)

R Se puede adicionar leche en polvo descremada para: —

v Tener mayor contenido de ST w&‘i
v Mejorar la estructura del gel proteinico — ‘a
v Favorecer el metabolismo proteolitico 6 .
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Metabolismo microbiano

Streptococcus thermophilus Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus

Aminoacidos
+

péptidos

Proteinas
lacteas

El CO2 estimula en L. bulgaricus la sintesis de a. aspartico.

8. thermophilus produce CO2 por descarboxilacion de la urea

Urea
co2

de la leche

Acido formico

El farmico es precursor de nucledtidos purinicos.
Estimula la sintesis de ARN para la sintesiz de proteinas

Calentamiento
de la leche

Proteolisis y tratamiento térmico son importantes para crecimiento microbiano
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Protedlisis excesiva — amargor



& Emulsion W/O. Producto lacteo obtenido por inversion de fases al batir
la crema(O/W)

«® Lipidos 80-85%; H20 14-16%; s6lidos no grasos 0.5-2%; aw 0.7

R Mantequilla dulce => crema sin acidificar;

xR \ 4cida => crema acidificada o madurada




Separ-

ation Churning Churning Working
- e
F ~4 Draining
Milk Cream Small grains Large grains Butter

Etapas de formacién

Crema de buena calidad

pasteurizada y estandarizada
l
v' Adicién de cultivo lactico
v Maduracién
v' Batido y eliminacién de suero
v Malaxado y salado

Fat globules Membrane

Microestructura a T ambiente
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fase continua
lipidica,
cristales en una matriz liquida

©
qg’,?gg? 505?0
8
st

5%
°

@
Q

Q2288
osss

Q5

«® Fase liquida con cristales lipidicos

@R Su consistencia depende de (
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Crema batida y otras

R Producto lacteo con porcentaje graso 60%; la crema con = 50% de grasa
se bate y adsorbe aire

® Crema para café (30% grasa)




Crema de leche
batida I

¢Como se estabiliza -
la espuma?
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Emulsion

espumada

Coalescencia parcial
de la grasa

Hurbuja de

Aire
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