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Fermentação

Processo de 

transformação do 

piruvato que ocorre na 

ausência de oxigênio, 

com objetivo de oxidar 

o NADH produzido na 
Via Glicolítica. 













Leite Iogurte/queijo
Bacteria produz ácido

Miscelas de Caseina
10-7 m em diametro

Glóbulo
de Gordura

Ácido causa

desnaturação da 
Caseína



Iogurte em 4 passos
1.  Comece com leite

Caseina antes do 
pre-tratamento com calor:

Caseina depois do 
pre-tratamento com calor: Caseina após ácido:

2.  Esquente o leite a 80 °C.   2 objetivos:
• destruir bactérias
• “condicionar” as proteinas = iniciar processo de desnaturação

3. Esfriar o leite a 40 °C e inocular com a bacteria
4.  Incubar a 30 °C até 45 °C 
























