Assumpte: descriure les diferéncies més importants entre els productes lactics segiients.

Primer farem una breu explicacio del que sén les llets fermentades, ja que els principals productes lactics g
descriurem a continuacio,provenen de la fermentacié de la llet per diferents microorganismes;i cadascun
d'agquests em determinara un tipus o un altre de producte lactic derivat de la fermentacio de la llet.

Les llets fermentades resulten del desenvolupament de determinats microrganismes que modifiquen els
components normals de la llet.La lactosa es transforma parcialment en acid lactic o,en certes llets,en alcoh
etilic.Les proteines de la llet sGn trencades en petits péeptids que faciliten la seva digestabilitat.De
vegades,aquesta llet es carrega de CO2 fruit de I'accié fermentativa dels microrganismes presents,fent que
llet es torni espumosa.

Llet acida

Es una de les llets fermentades més recentment descobertes,que parteix de llet desnatada d'excel.lent qua
gue és pasteuritzada dues vegades a 85°C a fi d'eliminar la quasi totalitat dels patdgens.També pot
esterilitzar—se per un procediment UHT,o escalfant-la a 115°C durant uns segons.

Després de la refrigeracioé a 37°C,es sembra amb un 2-5% d'un cultiu exénic de Lactobacillus acidophilus.E
producte sera embassat en ampolles i mantingut durant aproximadament 24 hores a 35-37°C per tal d'afav
la coagulacio.

Aguesta llet ha de ser consumida quan el seu contingut en Lactobacillus acidophilus sigui elevat. Amb el qut
conseglientment s'augmenta l'acidesa del producte que generlment és del 1.5%.

Aquest producte no té Norma de Qualitat,ja que es tracta d'un producte d'escassa difusié a Europa.
Se li han atribuit propietats terapéutiques en I'ambit de les enteritis,estrenyiment,urticaria,....
logurt

La principal diferéncia amb tots els productes lactics,procedents de la fermentacio de la llet,és que aquest s
que disposa d'una Norma de Qualitat que el defineix com: Se entiende por_yogur el producto de leche
coagulada obtenida por fermentacidn lactica mediante la accién de Lactobacillus bulgaricus y Streptococct

thermophilus a partir de leche pasteurizada.leche concentrada pasteurizada.leche total o parcialmente
desnatada pasteurizada.leche concentrada pasteurizada total o parcialmente desnatada.con o sin adicion d
nata pasteurizada.leche en polvo entera.semidesnatada o desnatada.suero en polvo,proteinas de leche y/u

productos procedentes del fraccionamiento de la leche;i que a més a més dictamina els tipus que poden
apareixer al mercat,els factors essencials de composicio i qualitat,les matéries primeres i adicions

essencials,els parametres d'higiene,de contaminacié microbioldgica,etc;que determinen com sera el produc
quan surti al mercat.

Les altres diferéncies es basen sobretot tant en la microbiologia i bioguimica del iogurt com en la seva
fabricacio:

Lactobacillus bulgaricus és una bacteria lactica homofermentativa que creix éptimament entre
45-50°C,acidificant el medi.Pot arribar a formar fins a un 2.7% d'acid lactic en la llet.

Streptococcus thermophilus creix bé entre 37—-40°C,perd també pot créixer a 50°C.Es una espécie
homofermentativa termoressistent,que sobreviu bé a un calentament a 65°C durant 30 minuts,i acidifica



menys que l'anterior.La relacié entre aguests dos microrganismes és la simbiosis,ja que el primer obté certs
aminoacids de la caseina,els quals activen el creixement del segon.

Com s6n microaerofils,suporten bé els medis acids (pH=4-4.5),per aquesta rad el iogurt no pot tenir un
pH>4.6,segons la Norma de Qualitat d'aquest.

S'ha de tenir en compte que aquests microrganismes participen activament en la viscositat que presenta el
iogurt,després de remenar-lo.

Es recomana concentrar la llet,tot afegint una quantitat adecuada de llet desnatada soluble,previament a la
seva pasteuritzacio,per tal de que l'extracte sec arribi a 140-150g per 1,si es tracte de llet sencera o
parcialment desnatada,i 100-140g,si es tracte de llet desnatada.Aquest increment de I'extracte sec és el gL
conferira consisténcia al iogurt.

Despés es procedira a la pasteuritzacié a 84-85°C durant uns segons.També se la pot sotmetre a un tracte
UHT (150°C-2s-);encara que un tractament térmic menys acusat (80°C-30min-)millorara la consisténcia d
producte.Ja que el calentament en aquestes condicions afavoreix la desnaturalitzacié d"na fracci6é importan
les proteines solubles,afavorint d"questa forma al coagul la consisténcia apropiada.Una ressenya important
gue no s'ha de buscar una completa desnaturalitzacié de les proteines,és a dir unes condicions de
temps—temperatura elevades,ja que el grau de consistencia optim es localitza a unes condicions de
temps—-temperatura inferiors a les anteriors.

Despreés del refredament a 45°C,es sembrara un cultiu exénic i en quantitats iguales,dels bacteris anteriorn
esmentats.La dosis del cultiu a afegir és d'un 2-3%.

Posteriorment es procedeix a la incubacié a 40-50°C,dels recipients tancats;un cop finalitzada es procedira
refredament inmediat del iogurt per sota dels 10°C,amb la finalitat d'aturar I'acidificacié que provocaria la
retraccio del coagul i la separacio del sérum.

Afavorint el creixement d'un o l'altre bacteri,incrementarem 'aromaticitat o I'acidesa del nostre iogurt.
Kefir

Aquest producte procedent del Caucas,és una beguda gasosa,acida i alcohdlica,que es pot obtenir a partir
dos meétodes diferents:

—Tradicionalment es deixa la llet en un recipient amb un fragment d'estdmac de bovid.La llet coagula molt
depressa i es pot tornar a omplir el recipient amb més llet per obtenir una nova porcié de kefir.Al cap d'unes
setmanes apareix una costra esponjosa en les parets del recipient.Aquesta costra,dividida i seca,formara el
grans de kefir.Es probable que la flora sigui diferent d'un gra a un altre,encara que en la composicié d'aque:
sempre apareixen llevats (Saccharomyces kefir) similars als llevats de la cervesa,i bactéries lactiques
(Streptococcus cremoris,Streptococcus lactis,Lactobacillus caucasicus).Aquesta flora fonamental s'associa
una flora accessoria de bactéries de la polucié (Acetobacter,Kleibsella,etc).Els lactobacils hidrolitzen la
lactosa en glucosa i galactosa,i aguests sucres seran transformats pels llevats en alcohol.A més a més,el
Lactobacillus caucasicus troba els factors de creixement que requereix entre els productes de degradacio
resultants de la lisi d'algunes cél.lules de llevats que desapareixen del medi.

—Actualment podem obtenir kefir a partir de llet sencera o desnatada.Els grans de kefir es posen primerame
en aigla bullida i tébia,durant 6 hores;per després submergir-los en llet pasteuritzada aproximadament 24
hores,per afavorir el rejuveniment dels ferments.Després d'aquest tractament els grans seran submergits el
llet,préviament pasteuritzada,i a 20°C,durant 24 hores,després de les quals,es procedira a separar la fraccic
coagulada dels grans,fent—los passar per un separador i introduint el producte en ampolles tancades



herméticament.Aquestes ampolles es conservaran a 15°C de 1 a 4 dies,produint—se en aquest temps la
fermentaci6 alcohdlica que confereix al producte les caracteristiques originals.

Segons la durada de la fermentacié el kefir tindra més o menys quantitat en alcohol,en gas carbonic i en ac
lactic.

Kumis

Llet fermentada d'euga,molt consumida pels pobladors de I'Asia Central,com a beguda oficial.

S'obté primordialment d'una doble fermentacié (lactica i alcoholica) de la lactosa.Segons l'acidesa i el seu
contingut en alcohol obtindrem diferents tipus de kumis.La seva flora bacteriana esta constituida

principalment per ferments lactics (Streptococcus i Lactobacillus) i llevats (Torula i Mycoderma).

Al igual que les llets acides,també se li atribueixen propietats terapéutiques sobre algunes afeccions
pulmonars.

Al igual que I'anterior no té Normativa de Qualitat.
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