% Xacobeo 2021 thCIB

logur: caracteristicas e
tecnoloxias de elaboracion

e Modalidade: teleformacién (plataforma da APLTA-USC).
e Datas: do 25 ao 30 de novembro (contidos dispofiibles ata o 15 de decembro).

e Tempo estimado realizacion: 12 horas.
PROGRAMA

1. Introducion aos leites fermentados 4. Tecnoloxia de fabricacion do iogur
a. Pretratamentos do leite.

2. Tipos de leites fermentados: b. Estandarizacidn do leite.
a. Con bacterias lacticas e lévedos. c. Adicidn de aditivos e doutros ingredientes.
b. Con bacterias licticas mesdfilas. d. Desaireacion.
c. Con bacterias lacticas termofilas. e. Homoxeneizacion e pasteurizacion.
d. Probidticos f. Arrefriamento do leite.
g. Inoculacion de cultivos.
3. Valor nutritivo do iogur h. Obtencion o iogur.

5. Accidentes de fabricacion
> a. Accidentes quimicos.
b. Accidentes microbioldxicos.
c. Accidentes tecnoloxicos.
d. Manifestacién dos accidentes mais frecuentes.

Organiza: Oficina Agraria Comarcal de Lugo. Servizos veterinarios.
Colabora:

AULA U éTERRA

Plan de transferencia para o apoio as actividades de demostracion e de informacién ao agro galego 2020, cofinanciado co 75 % con fondos Feader.
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