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8. Enfriar laleche répidamente. Durante el enfriamiento
se debe

Mantener el recipiente bien tapado

Controlar la temperatura de enfriamiento

Dejar enfriar hasta 42-45°C

Cuando se emplean recipientes meldhcos, se enfria
en agua Si se usan frascos con cantidades peque-
fas se puede dejar enfriar al medio ambiente

9. Alistar el cullivo que se va a usar observando en &l
o siguente

Observar si hay burbujas o separacion de suero

W P e o
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10, Inocular el cultivo a 'a leche

Observar y controlar la lemperatura que debe ser
de 42- 45°C (con el termdmetro previamente esteriliza-
do)

Sacar el cultivo del frasco con una espatula o cu-
chara estéril

Agregario a la leche, calculada segun los productos
aelaborar al dia siguiente, en una proporcion del 2%.

— Agitar o remover durante 1 minuto

Tapar y marcar el lrasco de cultivo madre con los
dalos siguentes clase de cultvo, No. de cultivo y
fecha de elaboracion




11. Incubar el cultivo
Alistar el bano maria a temperatura 40-45C o
la incubadora si Ia hay
Introducir alli los frascos con cultivo

Controlar la temperatura (s se usa baho maria,
mantenga la temperatura agregando agua ca-
liente a medida que se vaya enfriando y verifi-
cando siempre que £sta sea la indicada)

Dejar el cultivo en reposo durante 3-4 horas

S USA BAND MARIA PARA INCUBAR EL CLLTIVO
ES IMPOSTANTE QUE EL NIVEL DEL AGUA ESTE
PON LO MENOS AL MISMO NIVEL DE LA LECHE
O MAS ALTO.

12. Relngerar el cultivo
Sacar el cultivo del bafio maria o incubadora.
?cl)iocaflostrascosenalremperadorocumo
rio.
Dejarlos alll a una temperatura de 4- 5C.

13, Lavar y desinfectar los materiaies y colocarlos en
Su sitio correspondiente

En la pagina siguiente usted puede observar 10do el
proceso seguido para elaborar cultivo para yogun

Cultivo Madre  Cultivos
Mo 1 No.2 Culivos Madres
e Wi
P
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Autocontrol No. 2

! El cultvo que se usa para preparar cultivo industrial
para yogurt tene que ser WohiZado ——

2 Una vez que se ha inoculado el cultivo de yogurt a
la leche se debe incubar a 22°C. —

3 El cultivo de yogurt que Se USa para preparar Cultivo
industrial se debe agiar suavemente anles de agre-
gario a a leche ———————

4 El porcentaje de inoculacion para prepatar cultivo
Oe yogurt gebe ser de 2%

5 memmdmmm
es de 12 a 16 horas ——.

Compare sus respuestas con las de la pigina 23



Recapitulacion

Para preparar cultivo para kumis se procede asi:

1. Seleccionar la leche.

2. Preparar la leche.

~ Filtrarla

- Descremaria (y adicionar 2% de leche descremada
en polvo)

— Calentarla a 30°C por 5 minulos (o hervir)
Enfriarla a 22°C.

3. Alistar el cultivo que se va a usar,

4. Inocular el cultivo a la leche en proporcion de 2%.

5. Incubar el cultivo a una temperatura de 22:C.

6. Refrigerar el cultivo a 4-5°C.

7 Realizar el aseo final

Los pasos seguidos para preparar cultivo para yogurt
s0n:

1. Seleccionar la leche

2 Preparar la leche

— Filtrarla
Descremarla (y adicionar 2% de leche en polvo des-
cremada)

- Calentarla a 90°C por 5 minutos (o harvir)
— Enfriarla hasta 42-45°C.

3 Alistar el cultive que se va a usar

4 Inocular la leche en proporcion del 2%
5. Incubar la leche con cultivo a 42-43°C,
& Refrigerar a 4-5°C.

7. Realizar el aseo final
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Autoevaluacion final

El siguiente cuestionario tiene 7 preguntas, cada una
con 4 posibles respuestas, pera solo una es correcta.
Usted debe seleccionarla y encerrar en un circulo la
letra correspondiente

1

2

El porcentaje de inoculacion de cultivo madre para
preparar cultivo industnal de kumis y yogurt es res-
pectivamente:

a Luy02-30
b 2% vy 2%

c 1.5y 1.0-40
d20y20-60

Después de calentar la leche para cullivo de kumis

se deja enfriar hasta una temperatura en grados cen-
tigrados de.

a 20-22
b.20-.15,
c. 15-10.
d 10- 5

Cuando en un cultivo se observan burbujas o sepa-
racion de suero, ésto indica que:

a Debe usarse rapidamente.

b Esla en mal estado.

. Se paso la temperatura

d. Se debe usar 8 dias después.

4 Los cultivos de kumis se pueden incubar a una

temperatura de 20-22°C. Para ello se usa:

a, Caja de carton.
b Agua fria.

c. Caja de icopor.
d. Agua a 40°C.

Los cultivos de kumis se refrigeran a temperatura
(en grados centigrados) de:

a 16-18.
b 14 - 12
c.12- B
d 5- 4

& Los cultivos de yogurt se incuban a una temperatura
(en grados centigrados) de:

a. 30 -32,
b. 32 - 34,
c. 34 - 36.
o 42-43

La temperatura en grados cenligrados a la que se
puede refrigerar un cultivo de yogurt es de:

a. 4-15
b. 5-16.
c. 16-17.
d 17 -20

Compare sus respuestas con las de la pigina 23,



Trabajo escrito

TRABAJO ESCRITO

1. Enumere los pasos que siguio para preparar cultiva
de kumis (Cultivo Nﬂﬂﬁﬂ?j

2 Enumere los pascs que luvo en cuenta al elaborar
cultivo de yogurl.

3. ¢Qué cuidados uvo en relacion con el lugar y su
presentacion personal para elaborar los cultivos?

4. El cultivo de' yogurt que usted elabord presenta
separacion de suero, Si su respuesta es positiva, ex-
plique cual pudo ser la causa.

Una vez haya contestado éslas pregunias, envielas a
Su tutor.
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITOD

S ne le aicanza esla hom WieCe una acCoNEl



Bibliografia

- Comvenio SENA-HOLANDA Mamual de leches doidas
Bogod  Colombsa. 1976,

- Manuales la Edwcucion Agropecuaria. Area Inias -
s Edisorial Trillas. Méjico. 1983,

- VEISSEYRE, Roger. Lactologia Técnica. Editorial Acri-
bia. Zaragoca, Espana. 1980,




	1ª Parte
	2ª Parte



