%TI"E&HB. por membranas de la leche

Modalidad: curso e-learning Duracién: 9 horas

Categorias: Industrias alimentarias

OBJETIVOS

Explicar las diferentes técnicas de separacién por membranas, finalidad y condiciones de
aplicacién Describir los métodos de mezclado, disolucién y maduracién empleados en la
normalizacién o elaboracién, relacionandolos con los distintos tipos de productos y
sefalando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.

CONTENIDOS

1. Tecnologias de membrana y definiciones.

2. Principio de separacién por membranas, modulos de filtracion.
3. Limites de separacion.

4. Transporte de material a través de la membrana.

5. Normalizacién proteica
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