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OBJETIVO(S) :
‘{ C +
Objetivo General: f | ?_4
Al final de la UEA el alumno éeré caﬁFz de:
Recanocer 1os fundamentos fisicos, quimicos Y nutricionales de los

_cmmpmnentes de 1la

de p%cductas lacteos.

Al final qe la UEA e
|

afectan.

- Describir las prop
de|la leche.

- Discutir los cambi
- Entender la relaci

- Identificar los pr
surlmpartancla y €

afectan su calidad.

Objeﬁivms Parciasles:

L -J [l [ - 4
- Describir la composicidn de 1la |leche vy los principales factores que la

- ReFonDcer las tecnmlﬂglas dF separa016n de los componentes de la leche, sus!
prcpledades funcionales nlutricionales y nutracéuticas y su aplicacidn e
importancia como materias primas.

]
prmcesamlentﬂ de la misma. :

|
- Reconocer el proceso, las Dperac10nes unitarias y los equipos involucrados
en la |elaboracidén de los pr1nc1pales productos lacteos y los factores que

leche, asi como los factores que afectan el procesamiento
|

|

< ]
1l alumno sera capaz de:

iedades fisicas y, quimicas de los principales componentes

108 gue seée produqen en los componentes de la leche por el

16n entre dlchﬂskcamblﬂs v la calidad del producto final.
incipales grupos !de microorganismos asociados a la leche,

1l efecto del procesamiento térmico sobre ellos.
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-JCONTENIDO SINTETICO:

“mundo 'y en México. | -
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Zafectan la produccidn primaria. Composicién general de la leche.

— +— : O

pradu?tcs lacteos.
Lactosa. -
Lipidos. - - -
Proteinas. | -

Minefales. “
Vitaminas’
Enzimas.
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Ll

utilizados en la elabﬂracaﬂn de prﬂductas lacteos.

5. |Tecnologia de la Jleche fluidal
loperaciones unitarias asocladas & los procesos.

| ~
- |

9._Suer01de leche. Composicidn. Alternativas de utilizacidn.

|
Mlchcrganlsmos involucrados. Yogurt y otras leches fermentadas.

| \l

A juicio del profesor se pmdﬁén realizar las siguientes practicas:

..

Llntraducc1cn Evolucidn vy situaqién actual de lag industria lechera en el

Aspectms generales de 1la _prudﬁcciénf de leche. Definiciones Y Aspectcs
legales Especies y rdzas productoras de leche comercial. Factores gque

3.;Cﬂmpq?ici6n quimica de ld leche. |Principales componentes: caracteristicas
'quimi?as, fisicas y blmlmglcas 4y S repercu510n en la tecnmlmgla de los

4. |Microbioclogia de 1h leche. Fl?ra. asociada. Microorganismos patdgenos.
Microorganismos que causan descompG51c1on Iniciadores y microorganismos

Pasteurizacidn y ultrapasteurizacidn, vy

G.ILecheievapGrada y leche deshidratada. Evaporadores, osmosis inversa y

|secadores. .
7.|Separac1an de la grasa. Elaboracidén de.. cremas. Elaboracidn de
imantequllla | ‘ _
] 1 r l L . -
8. lQuesos. Definicidn 12 proceso general de elaboracidén. Coagulacidn

Ienzimética y cuajos. Cultivos iniciadores. Procesos particulares para la
| N - . I . aw R
elaboracidn de quesos especificos. Maduracidén y maduracidn acelerada.

10.'Leches fermentadas. Cba51f1caci5n de . las leches fermentadas.
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i1, Anélls%s quimico de 1la leche. Determinacidén de lactosa, cloruros Yy
prcte1na ‘
2. Anéllsls quimico de la leche. __Petermigacién de grasa por el método de
Gerber R eficiencia de hommgenlzac%cn. -
3. SeparaC1Gn Y normallzac1on1de natas: _glaborac1an de crema. B .
4, Las cremas de leche en Mexlcﬂ. ) P - e
5. Elabmrac1on de mantequllla + J
6. Elab0r§c1ﬂn de queso con coagula¢16n Acida. :
7. Elabmrac1an de -quesos maduros por caagulac1mn enzimatica. - —--
8. Anélls%s de quesos. _
9. Elaboracidn de helado. cde -
.- | - j
MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE-~ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Lo '
‘ J : | e
Al 1n1c10 el profesor! presehtara el contenido de la UEA, las modalidades de
conducc1on y los criterios 'de evaluacién. El profesor expondra y discutira
con!lms alumnos, apoyado por medios como pizarrdn y medios audiovisuales.
Se réaliz%rén sesiones practicas en el laboratorio y en la planta piloto de
blolngenlerla El alumno leera, | presentara y discutira articulos en temas
seléec1un?dﬂs | .
MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaljuacidén Global: i o
Incluird al menos dﬂs'-evalhacianeé periddicas y una evaluacidn terminal de
las parte% tedrica y prédctica. Las primeras podran realizarse por medic de la
part1c1pac1cn del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exp051C1unes e informes de,K la parte practica. Los factores de ponderacidn
ser%n a jﬁlClc del profesor y se dar%n a conocer al inicio de la UEA.
Evaluacidén de Recuperacidn:
. | |
A jdicio del profesmr,'ccnsistira en juna evaluacidn escrita gque incluya todos
losjcantenidcs tedricos y pract1ces de la UEA, o sdlo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trlmestre
LBIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOHENDABLE:
i _ |
Bibliogra?ia Necesaria:.
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1. WlDt J. (2006) Ciencia leecnelegia de la Leche, Espafia. Acribia.

2. Fox, P. F. ‘and MeSweeney, ~P. L. H. (;ﬁQB) Dalry Chemlstry and
Bleehemletry, UK " Blackie Aeademle & Prefeeelenal — e e—

3. K951kewsk1 F. V. and Mistry, v, V. (1997) Cheese and._ Fermented Milk
Feede Precedures and Analysis, Orrglns and Principles,_ Vol. 1. 3rd ed.
EPA Weetpert Conn. = N

4. Keelkewekl, F. V. and. Mlstry, "V. V. {1997) Cheese_-and Fermented Milk
Feede |Preeedures and Analysis, Vol-—2. 3rd., ed:; EUA:—Westport Conn.-

5. Reglnsﬁl H., Fuquay, J. E. and Fox, P.. F (2003} Eneyclepedia of Dairy.
Selenee, Ameterdam Academlc Prese‘ = - - e

6. T%mlme A. Y. (2006) Fermented Milks, "UK: Blaekwell Publlshlng -

1. Chandan R. C. (2006) Manufacturing Yogurt and Fermented Milks, UK:
Blaekwell Publishing. r - .

2. Early, R. (1998) The Technology, of Dairy Products, 2nd ed., UK: Blackie
Aeademle & Professional. ﬁ _

3..F0x P. F. (1997)i Advanced Dairy Chemistry. Lactose, Water, Salts and.
Vltamlne Vol. 3. 2nd ed. “ UK : Chepman & Hall. ' ' _

4. kex, P. F. and MeSweeney, P. L. H. (2003} Advanced Dairy Chemistry. Part.
A and Part B. Proteins, Vol.l 1. 3rd ed., EUA: Kluwer Academic/Plenum
Publlshere -

5. Fex E. F. and McSweeney, P. 'L. H. (20086) Advanced Dairy Chemistry.
Llplde Vol. 2. 3rd ed., EUA: Springer.

6. Fex P. F., McSweeney, P. L. H., Cogan, T. M. and Guinee, T. P. (2004)
Cheese Chemistry, Physics and ;Micrebielegy, Vol. 1 y 2. 3rd. -ed., UK:
Eleevﬂer Acedemic Press. | B

7. Hu1 %. H. {(1993) Dairy Science and Technology Handbook. Principles and
Prepertlee, Vol. 1., EUA: VCH Publlshers

8. Hui, %. H. (1993) Dairy Science and Technology Handbook. Applications
Sc1enee Technoleogy, and Engineering, Vol. 3., EUA: VCH Publishers.

9. Marth} E. H. and Steele, J. L. (2001) Applied Dairy Microbiclogy, 2nd
ed., EUA: Marcel Dekker Inc.
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ed., UK: Elsevier.

11. ?preeﬁ, E. (1998) Milk and Dairy Product Technology, EUA: Marcel Dekker
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