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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:
Reconocer los fundamentos fisicos, quimicos Y nutricionales de los
componentes de la leche, asi como los factores que afectan el procesamiento

de productos

lacteos.

Objetivos Parciasles:

Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

- Describir la composicién de 1la 1leche y los principales factores que la

afectan.

- Describir las prgﬁiedades

de la leche

- Reconocer las tecnologias

propiedades
importancia

de separacidén de los componentes de la leche,

fisicas y quimicas de los principales componentes

sus

funcionales nutricionales y nutracéuticas y su aplicacidn e

como materias primas.

- Discutir los cambios que se producen en los componentes de la leche por el

procesamiento de la misma.
- Entender 1la relacidn entre dichos cambios y la calidad del producto final.
- Identificar los principales grupos de microorganismos asociados a la leche,

su importancia y el efecto del procesamiento térmico sobre ellos.

- Reconocer el proceso, las operaciones unitarias y los equipos involucrados
en la elaboracién de los principales productos lacteos y los factores que
afectan su calidad.
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CONTENIDO SINTETICO:

1. Introduccidén. Evolucidén y situacidén actual de la. industria lechera en el
mundo y en México.

2. Aspectos generales de la produccién’ de leche. Definiciones y Aspectos
legales. Especies vy razas productoras de leche comercial. Factores que
afectan la produccidén primaria. Composicidén general de la leche.

3. Composicidén quimica de la leche. Principales componentes: caracteristicas
quimicas, fisicas y bioldgicas, y su repercusién en la tecnologia de los
productos lacteos.

3.1 Lactosa.

3.2 Lipidos.

3.3 Proteinas.

3.4 Minerales.

3.5 Vitaminas.

3.6 Enzimas.

4. Microbiologia de 1la leche. Flora asociada. Microorganismos patdgenos.
Microorganismos que causan descomposicidn. Iniciadores y microorganismos
utilizados en la elaboracidén de productos lacteos.

5. Tecnologia de 1la 1leche fluida. Pasteurizacidén y ultrapasteurizacidn, y
operaciones unitarias asociadas a los procesos.

6. Leche evaporada y leche deshidratada. Evaporadores, osmosis inversa y
secadores.

7. Separacidn de la grasa. Elaboracién de cremas. Elaboracién de
mantequilla.

8. Quesos. Definicidén Yy proceso general de elaboracién. Coagulacidn
enzimatica vy cuajos. Cultivos iniciadores. Procesos particulares para la
elaboracidén de quesos especificos. Maduracidén y maduracidén acelerada.

9. Suero de leche. Composicidén. Alternativas de utilizacién.

10. Leches fermentadas. Clasificaciédn de las leches fermentadas.

Microorganismos involucrados. Yogurt y otras leches fermentadas.

A juicio del profesor se podran realizar las siguientes practicas:
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1. Analisis quimico de 1la 1leche. Determinacién de lactosa, cloruros vy
proteina.

2. Analisis quimico de 1la leche. Determinacién de grasa por el método de
Gerber y eficiencia de homogenizacidn.

Separacidén y normalizacidén de natas: elaboracidén de crema.

Las cremas de leche en México. )

Elaboracidén de mantequilla.

Elaboracidén de queso con coagulacidn &acida.

Elaboracién de quesos maduros por coagulacidén enzimatica.

Analisis de quesos.

Elaboracién de helado.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccidén y los criterios de evaluacidén. El profesor expondra y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdén y medios audiovisuales.

Se realizaran sesiones practicas en el laboratorio y en la planta piloto de
bioingenieria. El1 alumno leerd, presentara y discutira articulos en temas
seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y préactica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacién del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de la parte practica. Los factores de ponderacién
serdn a juicio del profesor y se daran a conocer al inicio de la UEA.

Evaluacién de Recuperacién:

A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos
los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sdlo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Bibliografia Necesaria:
A
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Vitamins, Vol. 3. 2nd ed., UK: Chapman & Hall.

Publishers.
Lipids, Vol. 2. 3rd ed., EUA: Springer.

Cheese Chemistry, Physics and Microbiology, Vol. 1
Elsevier Acedemic Press.

Properties, Vol. 1., EUA: VCH Publishers.

ed., EUA: Marcel Dekker Inc.

10. R. K. (1990) Dairy Microbiology. The Microbiology of
ed., UK: Elsevier.

11. Spreer, E. (1998) Milk and Dairy Product Technology,
Inc.

3rd ed., UK: Woodhead Publishing Ltd.

Science.

A
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1. Amiot, J. (2006) Ciencia y Tecnologia de la Leche, Espafla. Acribia.
2. -Fox; P. E. and McSweeney, P. L. H. (1998) Dairy Chemistry and
Biochemistry, UK: Blackie Academic & Profegsional
3. Kosikowski, F. V. and Mistry, V. V. (1997) Cheese and Fermented Milk
Foods. Procedures and Analysis, Origins and Principles, Vol. 1. 3rd ed.,
EUA: Westport Conn. ) )
4. Kosikowski, F. V. and Mistry, V. V. (1997) Cheese and Fermented Milk
Foods. Procedures and Analysis, Vol. 2. 3rd., ed., EUA: Westport Conn.
5. Roginski, H., Fuquay, J. E. and Fox, P. F. (2003) Encyclopedia of Dairy
Science, Amsterdam: Academic Press.
6. Tamime, A. Y. (2006) Fermented Milks, UK: Blackwell Publishing.
Bibliografia Recomendable:
1. Chandan, R. C. (2006) Manufacturing Yogurt and Fermented Milks, UK:
Blackwell Publishing.
2. Early, R. (1998) The Technology of Dairy Products, 2nd ed., UK: Blackie
Academic & Professional.
3. Fox, P. F. (1997) Advanced Dairy Chemistry. Lactose, Water, Salts and

4. Fox, P. F. and McSweeney, P. L. H. (2003) Advanced Dairy Chemistry. Part
A and Part B. Proteins, Vol. 1. 3rd ed., EUA: Kluwer Academic/Plenum

5. Fox, P. F. and McSweeney, P. L. H. (2006) Advanced Dairy Chemistry.

6. Fox, P. F., McSweeney, P. L. H., Cogan, T. M. and Guinee, T. P. (2004)

7. BHud, Y. H. (1993) Dairy Science and Technology Handbook. Principles and
8. Hui, Y. H. (1993) Dairy Science and Technology Handbook. Applications

Science, Technology, and Engineering, Vol. 3., EUA: VCH Publishers.
9. Marth, E. H. and Steele, J. L. (2001) Applied Dairy Microbiology, 2nd

12. Tamime, A. Y. and Robinson, R. K. (2008) Yoghurt. Science and Technology,

13. Zadow, J. G. (1992) Whey and Lactose Processing, UK: Elsevier Applied

y 2. 3rd. ed., UK:

Milk, Vol. 1. 2nd.

EUA: Marcel Dekker
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