ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL

LICENCIATURA EN NUTRICION

Segunda Evaluación de tecnología de Lácteos
1. Mediante la ecuación de Fleichmann; calcular,  los kilogramos de  materia seca de 21’170.000 mililitros  de leche; se conoce que la densidad a 20◦C es de 1,031 gr/cc.  y el porcentaje de grasa esta en 3,9%. 

% de materia seca = 1,2 x G + 2,665 x 100 ((D – 1,0)/D)

2. De forma teórica, indique los reactivos y el procedimiento para determinar el  contenido de grasa de la leche (Método Gerber)
3. Mediante un diagrama de flujo indique el proceso de elaboración de manjar de leche, registre los puntos de control.

4. Mediante un diagrama de flujo indique el proceso de elaboración de leche pasteurizada, registre los puntos de control.

5. Hable  sobre la coagulación enzimática de la leche.
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LICENCIATURA EN NUTRICION

Segunda Evaluación de tecnología de Lácteos
1. Mediante la ecuación de Fleichmann; calcular, los kilogramos de contenido de materia seca de 11’013.000 mililitros de leche; se conoce que la densidad a 20◦C es de 1,029 gr/cc.  y el porcentaje de grasa esta en 3,9%.

% de materia seca = 1,2 x G + 2,665 x 100 ((D – 1,0)/D)

2. De forma teórica, indique los reactivos y el procedimiento para determinar el  contenido de grasa de la leche (Método Gerber)
3. Mediante un diagrama de flujo,  indique el proceso de elaboración de queso fresco, registre los puntos de control

4. Mediante un diagrama de flujo indique el proceso de elaboración de leche deslactosada, registre los puntos de control.

5. Hable  sobre el cuajo natural, llamado renina.
