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Produccion de alimentos lacteos y productos de la fermentacion alcohdlica y de

Tecnologia de produccion de quesos.
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la fermentacion acética

Procedimientos

¢ Quiénes?

Productos derivados de la
fermentacion acética. vinagre

Carbonatacién se agrega Co2 a la
leche

¢ Qué es?
Recibo de leche en planta: transportadas cisternas de acero Intervienen levaduras y bacterias intestinales tales
inoxidables, temperatura maxima de 28"c. como bifidos bacterium.
Higlenizacion/ medicion / enfriamiento: la leche pasa por un filtro.
_ : . Nuevas tecnologias
Almacenamiento: la leche cruda se almacena en los tanques de silos. implementadas en la i qué es?
Estandarizacion: se estandariza la grasa a 2.5%. elaboracion de los quesos
Pasteurizacion/ enfriamiento/ traslado de leche: se pasteuriza 76¢
durante 15 segundos y después de enfriar hasta los 33-34"c
La inoculacién: a la leche calentada se le agrega los aditivos y se
agita durante 10-15 min. : o
g Es causada por las bacterias aerdbicas
Coagulacién: durante 30-40 min Microfiltracion aplicando un llamada acetobacteria que actua sobre el
: tratamiento térmico y remueve alcohol etilico convirtiéndola en acido
Corte manual de la cuajada o
mMoos acético
Desuerado: se da previamente 30 minutos de agitacion y 10 minutos
de agitacion lenta
Moliendo/ salado: se agrega sal por cada 4 litros de leche procesada
Moldeo/ prensado: durante 48 horas
Maduracion Reduccién de la contaminacion por
clostridios gasogenos: evita esporas de
Empaque .
gasogenos
Almacenamiento: temperatura 4-8°c garantizado una vida util de 60
dias
Expendio: se mantiene a una temperatura de 4-6°c
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