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NOTACAO E NOMENCLATURA
Grama
Minuto
Quilograma
Concentrado proteico de soro
Concentrado proteico de leite
Leite em p6 desnatado
Proteina concentrada de soro de leite
Caseinato de s6dio
Leite em p6 desnatado
Caseinato de sddio
Mililitro
Unidade formadora de coldnia
Moédulo elastico
Moédulo viscoso
Hora
Dia

Tempo no qual se atinge a velocidade maxima de acidificacio

pH na velocidade méaxima de acidificagdo
Tempo para atingir valor de pH 5,0
Tempo para atingir valor de pH 4,5
Peso por volume

Tensdo de cisalhamento

Pascal

Hertz

Nimero de amostras

Desvio padrio

S. thermophilus

L. delbreuckii subsp. bulgaricus

B. animalis subsp. lactis
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