20.4. LAS BACTERIAS DE LOS ACIDOS ACETICO Y LACTICO

En la fabricacion del vinagre y de los derivados liacteos intervienen una serie de
bacterias que lo hacen posible. En el caso del vinagre, son bacterias del género
Gluconobactery Acetobacter que transforman el etanol en 4cido acético. En el caso
de los productos lacteos, puedes observar la siguiente tabla para distinguir los mi-
croorganismos que intervienen y cémo se denomina el proceso para cada uno de
esos productos. También puedes conocer diferentes tipos de quesos que se fabri-

can en Espana.

Biotecnologia de los productos léacteos

Alimento Proceso responsable Microorganismo causante

Yogur Fermentacién ldctica. Streptococcus thermophilus +
Lactobacillus bulgaricus.

Kefir Fermentacién ldctica Streptococcus lactis +

y alcohdlica. Lactobacillus bulgaricus +

levaduras que fermentan la
lactosa.

Mantequilla Fermentacién lactica. Lactobacillus bulgaricus.

Quesos en general

Fermentacién ldctica inicial.
® Temperatura
de fermentacién, 35 °C.
e Temperatura de
fermentacién, 42 °C.

(35 °C)- Streptococcus lactis

o Streptococus cremoris.

(42 °C)- Lactobacilos y ofras
bacterias lécticas terméfilas.

Quesos blandos
fuertes

Proteolisis y lipolisis.

Crecimiento inicial de mohos

en la superficie (Penicillivm

camjrg rfi o Gecclarrichum

candidum), seguido en
b

ocasiones por bacterias.

Quesos duros

Proteolisis y lipolisis.

Varias especies de
Sfrepfococcuscf/ Lactobacillus
en el interior del queso.

Quesos enmohecidos

Lipolisis y formacién de
pigmentacién azul por el
moho.

Accién final del moho

en la fotalidad del queso
(Penicillium roquefortiy P.
glaucum).
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Clasificacién de los quesos

Los quesos se pueden clasificar segiin

diferentes factores:

1. Por la procedencia de la leche: vaca,
oveja, cabra o mezcla de estas le-
ches.

2. Segln la materia grasa que contie-
nen:

e Doble graso: Como minimo un
60% de materia grasa.

e Extragraso: Un minimo del 45%.

Graso: Un minimo al 45%.

e Semi-graso: 20% de grasa como
minimo.

e Magro: Con menos del 20%.
3. Por su proceso de maduracion:

e Frescos: Solo sufren fermentacion
lactica (queso de Burgos y Villalon).

e Maduros: Ademas de fermenta-
cioén, experimentan algin otro tipo
de transformacion. Se subdividen
en:

— Quesos de pasta blanda: Cabrales,
que madura con mohos en su interior.

— De pasta prensada: Manchego, Idia-
zabal, Mahon.

e Fundidos: Se obtienen mediante
molturacion, mezcla y fusiéon de
una o mas variedades de quesos
con ayuda de tratamientos térmi-
cos. Son de esta clase los quesos
de lonchas, porciones, etc.
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