QHQSFNEIZADORES DE LA LECHE

Modalidad: curso e-learning Duracién: 10 horas

Categorias: Industrias alimentarias

OBJETIVOS

Integrar los tratamientos térmicos y fisicos en el conjunto de los procesos de elaboracién
Identificar la finalidad, el fundamento, equipos y condiciones de aplicacién de la
homogeneizacion en esta etapa del proceso.

CONTENIDOS

1. Objetivo y necesidad de la normalizacion u homogeneizaciéon de la leche. 2. Tecnologia
de la rotura de los glébulos de grasa. 3. Necesidades del proceso. 4. Efecto de la
homogeneizacion. 5. Bomba de alta presion y cabezal de homogeneizacién. 6. Eficiencia de
la homogeneizacién, influencia de la temperatura y métodos analiticos de control de la
homogeneizacién
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