EXAMEN DE PROCESAMIENTO DE LACTEOS Y CEREALES ( SOBRE 20)

NOMBRE:

¢Cual es la sustancia responsable de que la leche fresca se auto-conserve?

¢Qué microorganismo podria producir proteinasas muy termoestables y por o%
parcialmente inactivadas por el proceso UHT?

¢Cual es la importancia de la termizacion? \ ‘ %

Para fabricar leche en polvo a partir de leche descrem se'recomienda pasteurizar a

°C durante 3 minutos y para Ieche‘on ia grasa a 902C durante 3 minutos.
La temperatura 6ptima de actividad *el C °C, pero no actia a menos de
10°C ni a mas de 682C. \\
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