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RESUMEN

INTRODUCCION

Tema: ENZIMAS Y MICROORGANISMOS ASOCTADOS CON EL
AROMA Y EL SABOR DEL QUESO.

Capitulos:
Proteasas y Lipasas en el Queso .
Componentes del Sabor del Queso.
Microorganismos Asociados con el
Aroma y el Sabor del Queso.
Fermentos de Queseria Constituidos por
Enterococos.
Lipolisis Producida por los Enterococos
y los Estreptococos del Grupo LActico.
Protedlisis Producida por los Enterococos
y los Estreptococos del Grupo Lactico.

DISCUSION

Capitulos:

Actividad Lipolitica
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Capitulos:
Viabilidad de los Enterococos y

Cambios de pH.

Actividad Proteolitica.
CONCLUSIONES
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