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En el siguiente informe, les explicaremos qué bacterias y
como actuan en el proceso de transformacion de la leche
en yogur, qué es la caseinay las proteinas globulares.

El lactobacillus thermophilus y streptococcus
thermophilus son bacterias acido lacticas que se
utilizan comunmente en la produccidon de productos
lacteos fermentados, como el yogur y algunos quesos,
convirtiendo la lactosa en acido Ilactico. Estas
bacterias son termofilas, lo que significa que pueden
crecer a temperaturas relativamente altas, alrededor
de 40-45°C.

Ademas, se cree que tienen beneficios para la salud
intestinal al mejorar el equilibrio de la flora
bacteriana en el tracto digestivo.




DICENO DEL EXYPERIMENTO

Para que entiendan el proceso de fermentacion, se lo
mostraremos a través del siguiente experimento, en el
que produciremos yogur a partir de leche.

En el experimento, disenaremos un experimento por
el que podemos demostrar los efectos de estas
bacterias en la leche a cierta temperatura.

Lo que haremos sera: analizar el estudio y el método
que utilizamos, prepararemos los materiales para el
cultivo, las condiciones del cultivo y la purificacion de
las bacterias cultivadas.

Finalmente, analizaremos los datos y conclusiones
obtenidos e ilustraremos algunos consejos a la hora
de realizar el experimento.




DICENO DEL EXYPERIMENTO

Antes de disenar y aplicar nuestro experimento para
demostrar nuestras hipotesis, debemos atender a
las fases del método cientifico previas: pregunta e
hipotesis.

PREGUNTA:
.Se puede producir yogur a partir de leche y ,f
el mismo yogur? |

HIPOTESIS:

Como el yogur se produce a partir de una
fermentacion bacteriana, las bacterias vivas
presentes en el yogur se reproduciran y
generaran el mismo proceso en la leche.




EYPERIMENTACION

1L de leche entera Nevera

(libre de antibidticos)

Yogur natural EREO}

Embudo Espatula o similar

En la fase de experimentacion, calentamos la leche a 37° C y, cuando alcance esta
temperatura, agregamos el yogur natural sobre el mismo fuego, y lo removemos. Esta
mezcla la colocaremos en el carton de la leche y, cuando se enfrie, lo guardaremos en la
nevera (u otro lugar frio) durante 24h.
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Después de las 24h de fermentacion, la mezcla se
transforma en un yogur parecido al inicial.

Y, con esto, podemos llegar a la conclusion de que
podemos obtener mas yogur a partir de leche y algo
de yogur.

Con esta demostracion, pensamos y
comprobamos que la fermentacidn es un
proceso de metabolismo bacteriano en el que
los glucidos a los que tienen acceso las
bacterias se transforman en acido lactico.

En el proceso, a través de glucdlisis, estos
azucares se descomponen, sin necesidad de
oxigeno, para dar lugar a este compuesto.
Gracias a este proceso, podemos obtener
productos como yogur, queso, fermentaciones
de verduras y frutas. Y, en la industria,
podemos conservar de manera correcta ciertos
alimentos.



JQUE €Q LA CACEINAQ

La caseina es una proteina presente en la leche

y otros productos resultantes. Esta conforma
aproximadamente el 80% del total de
proteinas de la leche de vaca y es conocida por
su capacidad para formar geles y coagulos.
Esto le permite, entre otras cosas, producir
productos como el gueso fresco anadiendo
otras sustancias acidas, como el zumo de
limdén. Ademas, se utiliza en la fabricacion de

diversos productos lacteos y suplementos

nutricionales.



DeeNATURALIZACION DE PROTEINAC CLORULARES

Las proteinas globulares son estructuras N

tridimensionales complejas que adoptan una forma =
especifica para llevar a cabo sus funciones biolodgicas. [ = ff
Sin embargo, factores como el calor, el pH extremo, la I =
presion o la exposicion a ciertos productos quimicos - -
pueden desestabilizar estas estructuras y causar su
desnaturalizacion. Esto ocurre cuando los enlaces HS‘“/
déebiles que mantienen la forma de la proteina se HS H',.i V/
rompen, lo que resulta en la pérdida de su estructura VTR gﬂ SH
hativa. La desnaturalizacioh de las proteinas HS'.'.:'" )
globulares puede provocar la perdida de su 3 | Hs Ml
capacidad para realizar sus funciones normales, lo : 53

gue puede ser irreversible en algunos casos.
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