
Composição do Leite

Açúcar - Lactose

Lactase

Vitaminas;
Magnésio, Sódio, Cálcio;





pH entre 6,6 (20°C) e 6,7 (25°C)



Preço ou Composição ?



Função do pH do Leite



Como medir o pH do Leite



Diferenças entre os pH’s do Leite integral e desnatado



Como o leite azeda?



Como o leite azeda?

Açúcar - Lactose

Lactase

Luz;
Temperatura;

Exposição (leite aberto)

Fermentação lática (PROTEÍNAS) - Bing 
video

https://www.bing.com/videos/search?q=fermenta%c3%a7%c3%a3o+l%c3%a1tica&&view=detail&mid=858E5FABFBB9C974D1B3858E5FABFBB9C974D1B3&&FORM=VRDGAR&ru=%2Fvideos%2Fsearch%3Fq%3Dfermenta%25c3%25a7%25c3%25a3o%2Bl%25c3%25a1tica%26FORM%3DHDRSC3
https://www.bing.com/videos/search?q=fermenta%c3%a7%c3%a3o+l%c3%a1tica&&view=detail&mid=858E5FABFBB9C974D1B3858E5FABFBB9C974D1B3&&FORM=VRDGAR&ru=%2Fvideos%2Fsearch%3Fq%3Dfermenta%25c3%25a7%25c3%25a3o%2Bl%25c3%25a1tica%26FORM%3DHDRSC3


Leite integral

Proteínas, Lipídeos, Carboidratos e alguns sais minerais.
Bactérias (lactobacilos).

Produção de ácido lático e redução do pH

Alterando temperatura
Presença de CO2

Desnaturação da proteína do leite (caseína)
Processo de coagulação (leite coalhado)

Mal cheiro e mudança de coloração



Estabilizantes

Citrato de sódio

Pirofosfato de sódio


