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obtido pela fermentagéio d
cultivos pré-simbiéticos de
Streptococcus thermophilus e o
Lactobacillus bulgaricus.
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1°- COM CREME: matéria gorda minima de 6g/100g;
2°- INTEGRAIS: matéria gorda minima de 3g/100g;
3°- PARCIALMENTE DESNATADOS: matéria gorda
mdxima de 2,99/100g;
4°- DESNATADOS: matéria gorda mdxima de [
0,59/100g. e
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+ O iogurte é um p
fdcil consumo;

* Deve ser mantido a uma Temﬁe‘ﬁ‘ ura
fria para ndo alterar as suas
caracteristicas;

+ O iogurte tem um periodo de valldad de
aproximadamente 35dias. d»/

Bib*

+ Wikipédia.[em I|M
Out.2007]. Disponivel em

WWW:URL:htp://pt. wnklpéd@eq i u'

iogurte. [s.d.]. [Consult. 6 OuT.2007] lspomvel em
WWW:<URL:http://www.danone.com.br/estudantes.p
hp?mostra=2

- TOGURTE.COM [em linha]. Sondagem.[s.d.]. [Consult.
6 Out.2007].
WWW:<URL:http://www.iogurte.com/index.nhaf tig
n=versondagem&subaction=1&id_sonda g

* Facilitaa coagulagao e e%\n 1«
bactérias pm‘ogemcas e outfos
microrganismos contaminantes
indesejdveis.




gorda.

* E o processo que tem-

normalizar o leite de acordo co
norma existente.
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and e,
* Ocorre para obtermos um téor de
gordura desejdvel, para isso vamos
adicionar alguns ingredientes ao leite.




+ Tem como fungdo,dest
microrganismos pato
grande parte da flora microbian
leite. e B
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- A sua funcdo é reduzir a actividade
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metabélica da cultura inicial.

 Consiste na transformdcéio.da la&tose
em dcido ldctico, através das bactérias
do iogurte:

- Lactobacillus bulgaricus;

- Streptococcus thermophilus.
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+ Este acontece quando o prod'u_{‘o atinge a

acidez desejada.
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manter a sua qualidade, para isso sdo
armazenados em camaras frias.




