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Q) Anaiza

ANALISIS ESPECIFICOS PRODUCTOS LACTEQOS

GERMENES LIPOLITICOS

Los microorganismos lipoliticos se encuentran especialmente en los productos lacteos y
descomponen la grasa de la leche, causando olores y sabores no deseados. Los
microorganismos lipoliticos causan deterioro y pérdida de calidad en la leche y productos
lacteos como la mantequilla, crema, margarina y queso.

BACTERIAS ACIDO LACTICAS

Las bacterias acido lacticas desempefian un papel importante en la industria
alimentaria, por su contribucién significante al sabor, olor, textura, caracteristicas
sensoriales, propiedades terapéuticas y valor nutricional de los productos alimentarios.

LA CONTAMINACION BUTIRICA DE LA LECHE

La hinchazén tardia es uno de los problemas mas graves que afectan a las queserias.
Aparece durante el periodo de maduracion o afinado de los quesos, manifestandose por
una hinchazon que, en los casos més graves, puede hacerlos reventar. Este fenbmeno se
puede producir dias, semanas e incluso meses después de la elaboracion. Generalmente, su
deteccion tardia impide tomar medidas correctoras para paliar sus efectos en los lotes
posteriores, de tal forma que cuando se descubre la hinchazén en un lote, posiblemente
estén también afectados y sin posibilidad de recuperacién los siguientes. La causa de esta
hinchazon es la formacion de anhidrido carbénico e hidrogeno durante la degradacion
del lactato por determinados microorganismos. Estos gases ocupan espacios dentro del
qgueso ("ojos") de forma irregular y tamafo variable, aunque normalmente mayores que los
producidos por las bacterias coliformes (hinchazdn precoz). Al partir el queso o reventarse
por efecto de los gases, éstos se liberan originando el mal olor caracteristico. Este
defecto suele perjudicar gravemente la comercializacion de los quesos afectados,
obligando a su desecho o reutilizacién, con una importante merma en el beneficio
econdmico.

CONTROL DE FRAUDE

Permiten detectar de forma sencilla la presencia de mezclas de diferentes especies a la
entrada de la fabrica o antes de la elaboracion de los productos y en quesos y sueros
concentrados, asi como la verificacidn de las limpiezas tanto en fabrica como cisternas.

El test IC BOVINO es un tests rapido inmunocromatografico cualitativo que permite
detectar la presencia de leche de vaca en leche de oveja o cabra. El test se basa en la
deteccion de inmunoglobulinas (IgG) bovinas en muestras de leche o queso.

El test IC CAPRINO es un inmunoensayo cualitativo que permite detectar la presencia de
leche de cabra en leche de oveja. El test se basa en la deteccion de inmunoglobulinas (IgG)
caprinas presentes en muestras de leche o queso.

El test IC OVINO es un inmunoensayo cualitativo que permite detectar la presencia de

leche de oveja en leche de vaca, cabra y bufala. El test se basa en la deteccion de
inmunoglobulinas (IgG).
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