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¢Que ingerimos cuando comemos o bebemos...?

Surstrémming: arenque del Bdltico fermentado


http://en.wikipedia.org/wiki/File:Surstr%C3%B6mming.jpg

¢Que ingerimos cuando comemos o bebemos...?
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Proteinas iii Miles de millones de microbios:
Hidratos de C

Lipidos Bacterias, levaduras y mohosl!!

Vitaminas
pero también...




¢Desde cuando existen los alimentos
fermentados y por qué?
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¢Desde cuando existen los alimentos
fermentados y por qué?

Después, 10.000 a. atras en el neolitico, los humanos domesticaron las plantas vy
los animales y crearon sociedades agricolas y ganaderas estables con excedentes de
alimentos

El primer alimento fermentado fue el queso, en Irak, 8000 a. atrads



¢Desde cuando existen los alimentos
fermentados y por qué?

/ \
4000 ad Produccién de queso en Irak, después de la
T NG domesticacién de los animales
Los egipcios descubren el N _~
uso de las levaduras en la 4000 adC T —
fabricacion de pan y vino 1?5[]5(1(: Los sumerios fermentan la
e CEDAMA ¥ 0btienen cerveza

Empleo de la soja con mohos 500 ad(
como antibidtico en China

1976 dC S.e estahlem.a en Irlann:!ﬁ la .
primera destileria de glisqui

Col fermentaday yogur 1500 diC

En 1857 presenta su
trabajo sobre Ia
fermentacion acido-
lactica
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1861 dC




El garum, salsa hecha a base de una mezcla de cuerpos y visceras de peces y

moluscos marinos fermentados era muy apreciada en la antigua Roma y se producia en factorias de
Hispania, entre ellas en Almufiecar (el Majuelo) o Bolonia. Era tan caro o mas que los perfumes y considerado
como afrodisiaco




Hoy dia los alimentos fermentados se producen por
que sus cualidades organolépticas son muy apreciadas

pero
¢Cual ha sido su verdadero valor durante
milenios?
El queso nidad S e A0 L
de la Iec%rmmz L N an

de la Serna 4-2 ST

= La disefiadora y microbidloga
- alemana Anke Domaske,

| transforma la caseina de la

leche en mal estado en una

. fibra similar a la seda




Igual pasa con la carne o con los vegetales que se pudren en poco
tiempo si no estdn fermentados

¢Por qué no se pudren los embutidos?

¢Que hacen los microbios para evitar la podredumbre de los alimentos?

Lo que hacemos los humanos para deshacernos de vecinos incomodos:
Hacerles la vida imposible

¢Como?



EL MUNDO DE LOS MICROBIOS ES MUY DESPTIADADO

Compiten por los nutrientes, por las fuentes de energia, por el
espacio POR TODO

Pueden vivir en MUY ESTRECHO CONTACTO si se necesitan pero.....




..... pueden EXCLUIRSE SIN PIEDAD si
se sienten amenazadas ¢Como?

Haciendo el ambiente intolerable para
sus vecinos competidores ¢Como?




Los principales responsables de la conservacion
biologica/fermentacion de los alimentos son

las BACTERIAS del ACIDO LACTICO
y también

LEVADURAS Y MOHOS



BACTERIAS del ACIDO LACTICO

Streptococcus thermophilus

~ L\_) Ped:ococcus
6 P

I.J..mc’;

Colonias de Streptococcus thermophilus ( . 1 (:/ 103 ; ._z’

e Lactococcus lactis-



LEVADURAS Y MOHOS

® A. Kubatova

Penicillium rogueforti

Se utiliza para darle a los queso azules el olor y sabor
caracteristicos. Fueron referidos por Plinio el Viejo el afio 79



¢Como actian las BACTERIAS del ACIDO
LACTICO para conservar los alimentos?

Creando condiciones intolerables para la vida de:
- Microbios que pudren los alimentos
- Microbios patdgenos

¢Pero por qué?

- Por que producen dcidos
- Pueden producir agua oxigenada

- Pueden producir péptidos antimicrobianos y
otros antimicrobianos
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¢Como actdan las BACTERIAS del
ACIDO LACTICO para conservar
los alimentos?

El contenido en lactosa

baja dramdticamente en
los primeros dias siendo
transformado en lactico
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¢Como se fabrican actualmente los
alimentos fermentados

-De la manera tradicional, usando las
bacterias lacticas y otra microbiota autoctona
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¢Como se fabrican actualmente los
alimentos fermentados

- Se coagula simultaneamente con cuajo
animal o vegetal

ierba cuajo:Cynara cardunculus

“Sirvanse vuesas mercedes de ordefiar
las ovejas manchegas a la antigua
usanza y agréguesele flor de cardo
manteniendo el condimento a una
temperatura de 30 grados para
obtener la cuajada”. Ya decia esto
Cervantes en £/ Quijote.




¢Como se fabrican actualmente los
alimentos fermentados

- Empleando cultivos iniciadores:
fermentos ldcteos




Fermentaciones lacticas industriales

Se realizan con la microbiota autoctona y/o por adicion expresa de
CULTIVOS INICIADORES: /inoculo compuesto por una mezcla de
microorganismos seleccionados cuidadosamente a tal fin, que se emplea
para comenzar una fermentacion comercial

- Ventajas
- Inconvenientes

(LL) Lactococcus lactis subsp. lactis
Streptococccus thermophilus (LLC) Lactococcus lactis subsp. cremoris
(LLD) Lactococcus lactis subsp. lactis
biovar diacetylactis
(LMC) Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

(LL) Lactococcus lactis subsp. lactis
(LLC) Lactococcus lactis subsp. cremoris



Elaboracion de un queso

El queso es un producto fermentado que se obtiene mediante la
coagulacion de la leche cruda o pasterizada

® Coagulacion (con cuajo animal o vegetal, acidos
orgdnicos comestibles, cultivos lacticos): formacion
de la cuajada.

’-Separ'acién

® Deshidratacion{ del lactosuero
-Moldeado
-Salado

® Maduracion:

Cambios bioquimicos y
microbioldgicos




Milk Structure
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Se puede coagular la caseina:
-Por accion enzimdtica de la renina sobre la kappa caseina que rodea y
estabiliza las micelas de caseina

- Por acidificacion del medio a pH 4,6 que extrae el fosfato cdlcico de las
micelas de caseina y las desestabiliza

Unavez producido el codgulo este atrapa la grasa en su interior y la retira de
la leche


http://www.cheesescience.com/wp-content/uploads/2011/07/milk-structure.png
http://www.cheesescience.com/wp-content/uploads/2011/07/micelle.png
http://www.cheesescience.com/wp-content/uploads/2011/07/casein-micelle.png

Microbiologia de un queso

(

76760 | Cultivos iniciadores | Primarios (bajan rapidamente el

g . (Bacterias del dcido pH): .
lactico): < *Lactococcus lactis

responsables de la *Streptococcus thermophilus

coagulacién Lactobacillus delbrueckii

\ *Leuconostoc mesenteroides

Brevibacterium linens .
«Propionibacterium freudenreichii ——>Bh SeaSt
*Geotrichum candidum S
*Penicillium rogueforti :

(- Lactobacillus
Lb. paracaser
Lb. plantarum

@ Bacterias del acido lactico d b curvatus

no iniciadoras. Participan
en la maduracion. - Leuconostoc

- Pediococcus
\- Enterococcus




Clasificacion de los quesos

Segln el contenido en grasa Segln el proceso de elaboracion
*Desnatados (< 10 %) *Frescos

«Semidesnatados (10-25 %) *Madurados

«Semigrasos (25-45 %) *Fundidos

*Grasos (45-60 %) *Quesos de suero (requeson)
*Extragrasos (> 60 %) *Quesos de pasta hilada

*Quesos rayados y en polvo

Segln tiempo de maduracion
*Quesos tiernos (< 21 dias)
*Queso oreado (21-90 dias)
*Semicurado (3-6 meses)
*Curado (> 6 meses)

B = > -
Segun la textura de la pasta \
*Muy blanda (quesos frescos) o
*Semi-blanda (quesos para untar) Segln tipo corteza
«Blanda (quesos cremosos) *Sin corteza (quesos frescos)
*Semidura (quesos consistentes, que se »Corfezaseca
pueden cortar *Corteza enmohecida

*Dura (dificiles de cortar) «Corteza artificial



Importancia de la industria quesera en
Espaiia

+ El sector quesero espatiol se caracteriza por su
gran variedad. La produccion de quesos en 2006
alcanzé las 314.500 toneladas, con un
incremento del 12,5% en los tres ultimos anos

* El volumen productivo es 4% del total europeo

+ 2% lugar, tras Francia, en diversidad:
- Tipo de leche (vaca y mezcla de vaca, oveja y cabra)

- Proceso de fabricacién y maduracion
- Microbiota autéctona
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Quesos de
Espaia

En Espaiia existen mds de 100
variedades de queso

En general los de leche de vaca se
encuentran a lo largo de la cornisa
cantdbrica desde Galicia hasta el Pais
Vasco, y en zonas montafiosas de la
cordillera cantdbrica y Pirineos.

Los quesos de oveja se encuentran
generalmente desde el norte, en

- Cantabria y Pais Vasco, hasta las zonas

llanas del interior de la peninsulg,
Castilla-Ledn, Castilla La Mancha,
Aragén y Extremadura.

Los de cabra se encuentran sobre
todo a lo largo de la costa
mediterrdnea, desde Catalufia hasta
Andalucia, asi como en Extremadura
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Microbiologia de un queso
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Picado carne, mezcla Colaad q
de ingredientes, 0gado, secadoy

amasado, reposo maduracion

Embuticion

Mezcla de carnes (grasa y magro), especias, sal, nitratos/nitritos,
lactosa-glucosa y a veces se afiaden cultivos iniciadores ldcticos de
lactobacilos y pediococos.

Son importantes también los micrococos y los estafilococos pues dan
componentes de aroma

También se pueden pintar con Penicillium camemberti

Bacterias lacticas iniciadoras:

Lactobacillus: Lb.sakei, Lb.plantarum, Lb.farcimis, Lb.curvatus
Pedliococcus: Pediococcus pentosaceus, Pediococcus acidilactici

http://www.sabor-artesano.com/gb/chorizo-longaniza-home.htm



BALy
levaduras

Cocido de las Colocacién en salmuera:

aceifunas: Fermentacion 1%, 2%y
tratamiento con sosa 3%/conservacion

diluida para eliminar (4-5 meses)
el componente
amargo, oleuropeina



http://www.catalunyavanguardista.com/catvan/?attachment_id=33169

PRODUCCION DE ACEITUNAS DE MESA (2002/2003)

Resto del mundo: 1.636.000 toneladas

Espana: 409.000 toneladas

EXPORTACIONES DE ACEITUNAS DE MESA (2002/2003)

Resto del mundo: 50%

‘ésto de Espana: 15%

Andalucia: 35%




Ademads de las ventajas
comentadas hasta ahora consumir
alimentos fermentados puede ser
una forma natural de ingerir
microorganismos probidticos

Los probioticos se definen como preparaciones de
células microbianas o componentes de las mismas que
tienen un efecto beneficioso sobre /la salud y e/
bienestar del hospedador (FAO, 2001).



IMUCHAS
GRACIAS POR
SU ATENCION,
DESEO QUE
HAYAN
APRENDIDO
ALGO!

LES ESPERAMOS
EN LA UGR
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