
ALTERACIONES LA
DE CALIDAD

POR ACCIÓN DE LOS MICROORGANISMOS
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LACTOSA PROTEÍNAS LÍPIDOS

Fermentación
gaseosa
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pH bajo
Coagulación
de la caseína

Proteolisis Lipólisis

M I C R O O R G A N I S M O S

Leche viscosa

PASTEURIZACIÓN REFRIGERACIÓN
Análisis de B. cereus

 en leche cruda 
destinada a pasteurización

TERMIZACIÓN
Análisis de psicrótrofos

en leche cruda 
destinada a pasteurización

y UHT

REFRIGERACIÓN
para detener la multiplicación

de las bacterias lácticas

Acidez:
Inestabilidad al calentamiento
Baja el punto de congelación

Olor agrio 

Consistencia gelatinosa 

Sabores amargos y 
pútridos

Olores desagradables

Sabores a rancio y 
jabonoso

Ácido
lácticoGas

Coliformes: hinchazón 
precoz de los quesos.

Clostridios: hinchazón tardía 
de los quesos (con agujeros 

irregulares)


