Dzień dobry kochani, zanim przejdziemy do kolejnego działu, czyli jajka chciałabym powtórzyć z wami i utrwalić wiadomości z działu mleczarstwa. 

Bardzo proszę o opracowanie następujących pytań (na video czacie je sobie wspólnie omówimy). 

1. W przetwórstwie mleczarskim wykorzystujemy mleko pochodzące od? (chodzi o zwierzęta).

2. Jak nazywa się cukier występujący w mleku?

3. Jaki jest główny składnik mineralny w mleku?
4. Jak nazywają się białka znajdujące się w mleku?
5. Na czym polega proces oczyszczania mleka?

6. Co to jest normalizacja?

7. Co to jest homogenizacja?

8. Co to jest pasteryzacja?

9. Co to jest sterylizacja?

10. Jak nazywa się warstwa białek powstająca na powierzchni gotującego mleka?
11. Jak nazywają się białka osadzające się na dnie naczynia w którym gotujemy mleko?

12. Jak wygląda garnek do gotowania mleka?

13. Co to jest mleko UHT?

14. Co to są probiotyki?

15. Co to są prebiotyki?

16. Co to są synbiotyki?

17. Jak nazywa się enzym którego używamy do produkcji serów?
18. Proszę wymienić podział serów i przykłady?
19. Co to jest mozarella?

20. Co to jest mascarpone?

21. Co to jest ricotta?

22. Od czego zależy wartość odżywcza mleka?
23. Wymień przykłady przetworów mlecznych?
Kochani wiem że wydaje się dużo ale to są króciutkie odpowiedzi. 

