


TODAS ESTE TIPO DE LECHE DE ALGUNA MANERA SE
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LECHE PASTEURIZADA,LECHE ESTERILIZADA,LECHES TIENEN QUE METER A UNA TEMPERATURA SUAVE
=LECHES TRTATADAS CONERVADAS,LECHES EN POLVO,EVAPORADA Y NATA PARA PODER HACERSE LA ESTERILIZACION
TERMICAMENTE ’

SE UTILIZAN FRECUENTEMENTE PARA FABRICAR OTROS
_LECHES FERMENTADAS YOGURT MANTEQUILLA,QUESOS PRODUCTOS LACTEQS. SE OBTIENE DE LA FERMENTACICN DE LA
Y-EL GUEE LECHE UTILIZANDO MICROCCRGANISMOS ADECUADOS PARA LLEGAR
* A UN NIVEL DESEADC DE ACIDEZ.
ENTRE LOS CAMBIOS QUE SE PRODUCEN EN LA LECHE ESTA EL
-FERMENTACICN LACTICA LA FERMENTACION LACTICA ES UNA FORMA DE DESCENSO DEL PH (HASTA 4,6- 4), FACTOR QUE CONTRIBUYE
CONSERVACION DE LA LECHE AL MANTENIMIENTO DE UN BAJO PH EN EL ESTOMAGO DESPUES
DE CONSUMIR LA LECHE
UN CULTIVO LACTICO, ES EL AISLAMIENTO DE EXISTEN DISTINTOS TIPOS
’ TIPOS NATURALES, SELECCIONADOCS Y SIMPLE © DEFINIDO
MICRCORGANISMOS CAPACES DE REALIZAR UNA
RECIBO.DE.LECHE.EN PLANTA: LA LECHE CRUDA ES. TRANSPORTADA HIGIENIZACION / MEDICION / ENFRIAMIENTO
_ EN CISTERNAS DE ACERO INOXIDABLE Y EN BIDONES PLASTICOS, POR ALMACENAMIENTO ,ESTANDARIZACION Y PASTEURIZACION
’ PRODUCCICN DE QUESOS MEDIO DE CAMIONES DE BARANDA, UNA VEZ QUE LLEGA ALA
PLANTA PROCESADORA SE PROCEDE AL LAVADO DE LOS TANQUES
NORMALMENTE EN AREAS EXTERNAS A LA PLANTA
ESTOS AZUCARES SE TRANSFORMAR EN ALCOHOL Y DIOXIDO
-FERMENTACICN DE VINO Y LOS RESPONSABLES DE LA/FERMENTACION ALCOHOLICA DE LOS VINOS DE CARBONO. LA FERMENTACION NATURAL PUEDE PRODUCIR
VIANGRE SON LAS SACCHAROMYCES. EL JUGO DE UVA CONTIENE ALTOS VING CON ALCOHOL DE HASTA 16 POR CIENTO.
NIVELES DE AZUCAR EN FORMA NATURAL. EL NUMERO DE BACTERIAS ACETICAS USUALMENTE PRESENTE

LA FERMENTACION ACETICA ES CAUSADA POR LAS BACTERIAS EN EL JUGO FERMENTADO ES PEQUERNOC Y A MENUDO SON DEL
AEROBICAS LLAMADA ACETOBACTER ACETI QUE, ACTUA SOBRE EL M A

ALCOHOL ETILICO CONVIRTIENDOLA EN ACIDO ACETICO. TIPO INDESEABLE 0 INACTIVO.
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ANTOLOGIA UDS
CARRERA NUTRICICN 3 CUATRIMESTRE



