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Objetivos

Al terminar el estudio de esta cartilla, usted estara en
condiciones de:

1. Diferenciar microorganismos Utiles de perjudicia-
les, presentes en la leche.

2. Realizar la prueba de reductasa para determinar
la calidad higiénica de la leche.

3. Realizar el trabajo escrito que aparece al final de
la cartilla y enviarlo a su tutor (instructor).
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Los lactobacilos bulgaricus estan presentes en:
Leche cruda
Quesos cocidos

Leche hervida

Leche conservada

Compare sus respuestas con las de la pagina 25.
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallo en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.










2.2,

2.3.

2.4.

2.5

LACTOBACILLUS ACIDOFILLUS:

Desdobla los azucares para formar acido lactico.
LACTOBACILLUS BREVIS:

Participa en la maduracion de los quesos
LACTOBACILLUS CASEI:

Aparece en la leche cruda. Participa en la madu-
racion de quesos. Puede coagular la leche a tem-
peratura ambiente.

LACTOBACILLUS TERMOPHILUS:

Su proliferacion esta por encima de 45°C. Tam-
bién esta presente en productos conservados a
5°C
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5.2.

5.3.

LECHES AMARILLAS.

Estas leches dan reaccion alcalina, en la que se
coagula la caseina y luego se disuelve. Es pro-
ducida por el bacilo siperanthus y el cianoflavium.

@

LECHE
)% CIANOH-AV{IE AMARILLA

LECHES ROJAS.

Producida por el bacilo prodigiosum, serratia
marcenes y la sacarina roseae. La leche se colo-
rea con manchas aisladas o uniformemente rojas
en la superficie, se agria y se coagula con facili-
dad.

BACILO, SACARINA k
\\‘___‘__ o —/
LECHE ROJA

FCHES NEGRAS

Producidas por el bacterium lacticus niger y to-
rula nigra. Provocan en la leche un aspecto extra-
no, sabor amargo muy pronunciado que la hacen
inapropiada para su consumo.






















Hoja de respuestas

AUTOCONTROL No. 1 AUTOCONTROL No. 2
TV 1 Reductasa
2 F 2. Azul de metileno
3 ¥ 3. Primera o buena calidad
4. F 4. Frasco oscuro y bien tapado
5 V 5 Gérmenes

AUTOEVALUACION FINAL

O WM o
»OTO®O
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Autoevaluacion final

usted ya termino el estudio de esta cartilla y respondi6
acertadamente los autocontroles. ;Verdad?, lo felicita-
mos sinceramente. Ahora le corresponde resolver la
autoevaluacion final cuyo cuestionario es el mismo de
la autoprueba de avance. Busquela al principio de la
cartilla, resuelvala y compare sus respuestas.



HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos:
No de matricula:
Direccidn:
Municipio: ————— Departamento:
Fecha de envio:
No de la cartilla:

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional.




Hoja de Apuntes




Trabajo Escrito

1. Escriba cinco microorganismos utiles que se en-
cuentren en la leche y su funcién en ella.

2. Explique la forma como se produce acido en la
leche por accion de microorganismos perjudicia-
les.

3. Expligue brevemente como se hace la prueba de
reductasa y el objeto de ésta.

4. Al realizar la prueba de reductasa, ;qué resultado
obtuvo?.

Una vez haya respondido éstas preguntas envielas a
su tutor.
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Hoja de Apuntes
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