FORMATGE

Ordena de I'1 al 8 les passes per a I'elaboraci6 del
formatge.
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FORMATGE

Relaciona cada descripcio amb la seva imatge.

LAPASTEURITZACIO
Es manté la llet calenta, entre 65°i 70°,
durant 5 minuts.

La pasteuritzacio destrueix els
microorganismes perjudicials, pero alhora
destrueix la flora beneficiosa,
fonamentalment bacteris lactics i alguns
enzims importants per a la maduracié de
formatges.

EXTRACCIO DEL XERIGOT (1)

Es fan uns talls i es remou el quallat per
facilitar la separaci6 del liquid, el xerigot, de
la part solida, el formatge.

EXTRACCIO DEL XERIGOT (2)

Es fa servir una taula amb una planxa
foradada per iniciar la separaci6 entre el
formatge i el xerigot.

LA COAGULACIO (1)
Amb la llet a una temperatura d’'uns 39°

s’hi afegeix clorur calcic (CaCl,)i es deixa
reposar uns 5 minuts.

El clorur calcic afavoreix la coagulacio.

LA COAGULACIO (2)

Es disol un poc de quall en aigua i
s'afegeix a la llet. Després de 45 minuts en
repos la llet ja s’haura presa (quallat) i
s’haura format el formatge.

La coagulacio consisteix en una serie de
modificacions fisico - quimiques de la
caseina (proteina de la llet).

EL FORMATGE

Passades unes hores s’haura completat
I'extracci6 del xerigot i ja es podran
desmotllar les peces de formatge.

EL XERIGOT

Del xerigot que queda al final del procés,
encara en podriem fer brossat o llet
formatjada.

EXTRACCIO DEL XERIGOT (3)

S’omplen els motlles que donaran forma
al formatge i on s’acabara de separar el
xerigot.
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