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Tetra Pak desarrolla solucion integrada que reduce energia
y CO; en pasteurizacion industrial. (2025).

Pasteurizacion Revista IAlimentos

Eficiencia Resumen:

energética Tetra Pak presentd un sistema integrado de bomba de calor
disehado para mejorar la eficiencia de pasteurizacién en

Sostenibilidad alimentos y bebidas, optimizando el uso de energia mediante
recuperacion y reutilizacién de calor.

Ver articulo completo



https://www.revistaialimentos.com/noticias/tetra-pak-desarrolla-soluci%C3%B3n-integrada-que-reduce-energ%C3%ADa-y-co%E2%82%82-en-pasteurizaci%C3%B3n-industrial
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Study Shows Salt Inhibits Listeria Growth in Queso Fresco.
(2026).

Food Safety Magazine

Resumen:

Una nueva investigacion de la Universidad Estatal de Oregdn
Listeria ofrece informacion sobre formulaciones y tratamientos que

pueden ayudar a frenar el crecimiento de Listeria monocytogenes
Queso fresco  en quesos frescos y blandos como el queso fresco, abordando asi

un problema comun entre patdgeno y producto basico que
Inocuidad histdricamente ha provocado brotes de enfermedades

transmitidas por los alimentos.

Ver articulo completo

La fisica del queso: textura y experiencia sensorial. (2025).

Andrade, T. J.
Analisis Portal Lechero
sensorial
Resumen:
Cult Este articulo explora las propiedades fisicas fundamentales que
ultura _ , .
definen la textura y la reologia del queso, utilizando como base el
quesera

libro " Queso: Quimica, Fisica y Microbiologia " (Fox et al., 2017) y

. complementandolo con otras fuentes relevantes para brindar una
Evaluacion L,
) vision completa y profunda del tema.
sensorial

Ver articulo completo



https://www.food-safety.com/articles/11164-study-shows-salt-inhibits-listeria-growth-in-queso-fresco?utm_medium=emailsend&utm_source=NL-FS-Food+Safety+Digest&utm_content=BNPCD260220104_01&oly_enc_id=8331F5720701J6C
https://portalechero.com/la-fisica-del-queso-textura-y-experiencia-sensorial/
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Bacteriofagos: ;una amenaza para la industria de lacteos?
(2025). Colmenarez Rivero, L. M.

Portal Lechero

Resumen:

Los bacteriéfagos, virus que infectan especificamente bacterias,
representan una amenaza constante y silenciosa para la
industria de lacteos. A pesar de ser un componente natural del
entorno, su presencia en las unidades de transformacién puede
desencadenar graves consecuencias econdmicas y afectar la
calidad de los productos lacteos. Comprender la amenaza
representada por los bacteridfagos es esencial para desarrollar
herramientas y protocolos que minimicen sus efectos y
garanticen la sostenibilidad de la produccion lechera. La
produccion de lacteos, un pilar de la dieta mundial, depende en
gran parte de la fermentacién bacteriana, que confiere a los
lacteos sabor, textura y propiedades nutricionales. Sin embargo,
este delicado equilibrio microbiano esta constantemente
amenazado por los bacteridfagos.

Ver articulo completo
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