ALTERACIONES CALIDAD

POR ACCION DE LOS MICROORGANISMOS

Bacterias
lacticas Bacterias
Streptococcus termoddricas

Alcaligenes Lactococcus Bacillus cereus

. Leuconostoc Clostridium spp.
VISCOSUS Lactobacillus Streptococcﬁsp

B . Micrococcus .
acterias Microbacterium Bacterias
productoras de gas Alcaligenes psicrétrofas

Aerobacterias Pseudomonas
Levaduras . Achromobacter
B. heterofermentativas Alcaligenes

Coliforn)es Micrococcus
Clostridios

Fermentacion Fermentacion

gaseosa viscosa Acidificacion Proteolisis Lipdlisis

Acido
Gas lactico

Leche viscosa Acidez:
Inestabilidad al calentamiento
Baja el punto de congelacion

Olor agrio

Sabores amargos y Sabores a rancio y
putridos jabonoso
Olores desagradables

Coliformes: hinchazén pH bajo

precoz de los quesos.

Clostridios: hinchazon tardia ; -
de los quesos (con agujeros =~
irregulares)

Coagulacién
de la caseina

Consistencia gelatinosa

TRATAMIENTOS

PASTEURIZACION REFRIGERACION REFRIGERACION TERMIZACION
para detener la multiplicacion Andlisis de B. cereus Andlisis de psicrétrofos
de las bacterias lacticas en leche cruda en leche cruda
destinada a pasteurizacion destinada a pasteurizacion
y UHT

solomamitis



