10 preguntas 3.5 y 3.6
1. ¿Cuáles son los aspectos nutritivos?
Energía, digestibilidad, lactosa, modificación del ph, acción antimicrobiana y absorción de minerales
2. Son Las bacterias lácticas pueden formar compuestos con actividad antibiótica frente a patógenos in vitro 
Acción antimicrobiana
3. Al bajo pH de las leches fermentadas, algunos minerales son más solubles que en la leche normal, y por ello, muchas veces se asume que los minerales se absorben mejor.
absorción de minerales
4. El yogurt se puede obtener a partir de la leche de todas las especies y aunque las más comunes son la vaca, la cabra y la oveja, también se han utilizado las leches de camella y búfala.
5. Menciona los Tipos especiales de yogur:
Yogur concentrado (condensado)
Yogur tratado térmicamente
Yogures congelados son de naturaleza muy diversa
6. Es un tipo de leche fermentada ácido-alcohólica cuyo agente fermentador son los granos del kefir (unas partículas gelatinosas).
l kéfir
7. Son Un tipo de leche fermentada ligeramente alcohólica con un sabor parecido a la cerveza que hoy en día es muy apreciado en los sanatorios de Rusia para combatir la tuberculosis. La fermentación dura entre 6 y 23 horas.
Kumis
8. Menciona 5 Procedimientos de elaboración de queso:
Recibo de leche en planta
Higienización / Medición / Enfriamiento
Almacenamiento de leche en planta
Estandarización
Pasteurización / Enfriamiento / Traslado de leche
9. Menciona las Nuevas tecnologías implementadas en la elaboración de quesos
Microfiltración, Carbonatación, Reducción de la contaminación por clostridios gasógenos, Maquinaria utilizada en la elaboración de los quesos
10. Una técnica que consiste desde una higiene preordeño y una aplicación de ensilado, para evitar las esporas de C.gasógenos.
Reducción de la contaminación por clostridios gasógenos

