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â	​-l	"Debe	evitarse	que	sea	directamente	a	partir	de	la	luz	solar	o	de	la	luz	artificial	fuerte,	así	como	de	la	proximidad	a	fuentes	de	calor.	Cuando	la	crema	AM©	fue	agredida	vigorosamente	y	durante	el	tiempo	adecuado,	se	produce	la	separación	de	dos	fases:	-	Una	fase	³,	consistente,	que	es©	lo	que	se	llama	mantequilla	y	A©	formado	por	la
condensación	de	células	grasas.	​	ampliamente	utilizado	en	la	pastelería,	uno	de	los	ingredientes	más	utilizados	en	la	elaboración	de	pasteles,	pasteles,	etc.	(c)	mantequilla	de	sal	o	mantequilla	de	sal,	que	se	agrega	³	(sal	común)	cloruro	en	su	preparación	â-	â	​-Ă​	Debería	almacenarse	en	el	frigorífico.	La	mantequilla	debe	envasarse	inmediatamente
después	de	³	está	preparada	para	evitar	tomas	fragmentadas	o	para	alterar	la	am	Después	de	que	la	crema©	fue	transformada	en	mantequilla	por	un	moirie	de	la	ópera,	incluida	la	pasteuriza,	su	desodorización,	a.	El	resto	en©	A,	con	un	contenido	máximo	del	16%,	en	el	que	se	disuelven	las	proteínas,	los	carbohidratos	(lactosa),	el	ácido	oleico,	las
sales	minerales	y	las	vitaminas	del	grupo	B.	©	Stos	Last.	Sin	embargo,	la	mantequilla	no	es	apta	para	cocinar	a	altas	temperaturas.	Idealmente	mantenido	a	temperaturas	entre	0ºC	y	5ºC.	¿Cómo	salió	la	mantequilla	A©?	Su	contenido	de	minerales	es	muy	escaso.	Su	conservación	en	frío	y	bajo	luz	puede	garantizar	la	calidad	del	producto	de	uno	a	dos
meses.	Por	lo	tanto,	las	personas	que	siguen	dietas	deben	ser	limitadas	debido	a	problemas	de	sobrepeso	o	obesidad,	mientras	que	esto	podría	implicar	un	suministro	adecuado	de	energía	(siempre	en	cantidades	razonables)	para	quienes	realizan	trabajos	médicos	intensivos,	deportes	o	para	niños	y	adolescentes,	que	son	de	edad	cada	vez	mayor.	al	ed
osap	omitlÂºÃ	le	se	atan	al	ed	nÂ³Ãicarudam	aL	.airanidro	alliuqetnam	al	euq	rojem	ednuf	euq	,aregil	sÂ¡Ãm	alliuqetnam	anu	odneis	,esrednetxe	arap	dutitpa	o	dadisoutnu	us	atilicaf	otsE	.asarg	airetam	ne	auga	ed	nÂ³Ãislume	anu	se	alliuqetnam	al	,etnemacisÂ¡ÃB	ocitÂ©Ãgrene	etnematla	otnemila	nU	.nÂ³Ãicaretla	ed	somertxe	sosac	ne	,socixÂ³ÃÃt
etnemlaicnetop	sotseupmoc	ed	nÂ³Ãicirapa	al	y	ovitirtun	rolav	us	ed	nÂ³Ãicunimsid	anu	omoc	ÂÃsa	,).cte	,robas	,amora(	selairosnes	sedadilauc	sus	ed	nÂ³Ãicacifidom	al	se	lanif	odatluser	lE	.nÂ³Ãicacifidica	noc	nÂ³Ãicarudam	anu	a	aditemos	odis	ah	euq	atan	anu	ed	ritrap	a	eneitbo	es	adicÂ¡Ã	atan	ed	alliuqetnam	al	euq	sartneim	,racifidica	nis
adarudam	acserf	atan	al	ed	ritrap	a	ecudorp	es	eclud	atan	ed	alliuqetnam	aL	)a	nÂ³Ãicarobale	ed	osecorp	le	roP	.otcudorp	led	ocitsÂÃretcarac	amora	le	nallorrased	somsinagroorcim	sol	lauc	le	ne	,nÂ³Ãicarudam	ed	osecorp	le	eyulfni	,sÂ¡Ãmeda	,orep	dulas	ed	odatse	us	,nÂÃicatcal	ed	odoÂÃrep	us	,atan	al	edecorp	lauc	led	lamina	led	nÂ³Ãicatnemila	ed
esalc	al	omoc	serotcaf	ed	eires	anu	ed	nedneped	alliuqetnam	anu	ed	dadilac	al	y	amora	,robas	lE	.zul	al	a	nÂ³Ãicisopxe	al	y	sarutarepmet	satla	sal	rop	adicerovaf	,asarg	al	erbos	eria	led	onegÂÃÃxo	led	nÂ³Ãicca	al	rop	adasuac	se	nÂ³Ãicadixo	aL	.dadisoutnu	y	dadilibisnetxe	us	natilicaf	,ocitsÂÃrim	odicÂÃÃ	le	y	ociruÂÃl	odicÂÃ	le	omoc	,sonugla	y
ralucitrap	nat	amora	y	robas	ese	ed	etrap	alliuqetnam	al	a	nereifnoc	ehcel	al	ed	setnedecorp	sosarg	sodicÂ¡Ã	soL.ÂªÃ2	.)klimrettub(	sesÂÃap	sosoremun	ne	adimusnoc	etnacserfer	adibeb	anu	se	euq	adazam	o	alliuqetnam	ed	oreus	amall	es	euq	al	a	,adiuqÂÃÃl	esaf	artO	ÂÂÃ¢	.etnemlicÂ¡Ãf	ebrosba	sol	euq	ay	,sotnemila	sorto	ritimsnart	nadeup	el	euq
soÂ±Ãartxe	serolo	ed	ovlas	a	,ocifÂÃrogirf	le	ne	odavreser	ragul	nu	ne	olrenetnam	y	omusnoc	us	ed	sÂ©Ãupsed	esavne	le	neib	rapat	eneivnoC	ÂÂÃ¢	.soetcÂ¡Ãl	sodavired	sorto	y	ehcel	al	ed	la	roirefni	yum	se	odinetnoc	us	euqnua	,oiclac	le	acatsed	selarenim	sus	Desde	la	crema	hasta	convertirla	en	mantequilla	y	uno	de	los	principales	procesos.	Entre
sus	principales	características	destaca	su	consistencia	sólida	y	homogénea	a	temperatura	ambiente,	un	color	amarillento	más	o	menos	pronunciado	y	característico	de	sabor	y	aroma.	Por	la	posible	implicación	de	ambos	tipos	de	grasa	en	el	aumento	del	colesterol	sanguíneo	y	el	consiguiente	riesgo	de	enfermedades	cardiovasculares	y
cerebrovasculares,	se	recomienda	un	consumo	moderado.	Es	un	producto	altamente	calórico,	debido	a	su	alto	contenido	en	grasas,	que	además	aporta	importantes	cantidades	de	vitaminas	A	y	D.	En	esta	fase,	la	crema,	que	no	tenía	aroma	después	de	los	procesos	a	los	que	fue	sometida,	se	inocula	con	bacterias	alfabetizadoras	que	producen	un	ácido
láctico	y	compuestos	aromáticos	procesadores,	como	el	diacetil,	en	gran	medida	de	su	aroma	y	sabor	característicos.	Una	vez	obtenida	la	mantequilla,	se	lava	y	se	amasa	antes	de	proceder	al	envasado	del	producto.	Incluyendo	consejos	es	necesario	cuidar	las	condiciones	ideales	de	conservación	con	el	fin	de	preservar	sus	cualidades	sensoriales	y	su
valor	nutritivo.	En	primer	lugar,	separa	la	crema	(SKIM),	que	puede	elaborarse	dejando	reposar	la	leche	durante	varias	horas,	o	con	la	ayuda	de	máquinas	descascarilladoras	diseñadas	para	este	fin.	La	preparación	de	la	mantequilla	consta	de	varios	pasos:	1.	Debido	a	su	naturaleza	grasa,	la	mantequilla	se	puede	alterar	fácilmente	si	las	condiciones	de
conservación	no	son	adecuadas.	Desde	el	tradicional	pan	tostado	con	mantequilla	de	desayuno,	hasta	la	porción	con	hierbas	aromáticas	que	acompañan	platos	con	los	más	variados	ingredientes,	la	mantequilla	demuestra	una	gran	versatilidad.	Los	principales	cambios	son	los	provocados	por	el	enunciador	y	la	oxidación	de	la	grasa.	Aceite	una	grasa
rica	en	ácidos	grasos	saturados,	grasa	saturada	(aproximadamente	una	y	senoicaretla	selbisop	rative	araP	.alafÂºÃb	o	arbac	,ajevo	omoc	selamina	seicepse	sarto	ed	ehcel	ed	renetbo	edeup	es	alliuqetnam	al	orep	,acav	ed	atan	o	ehcel	al	ed	odinetbo	lat	omoc	otcudorp	la	alliuqetnam	animoned	eS	aicnedecorp	us	roP	:soiretirc	soirav	ed	nÂ³Ãicnuf	ne
nÂ³Ãicanimoned	us	nebicer	euq	alliuqetnam	ed	sopit	setnerefid	netsixE	alliuqetnam	ed	sopiT	.CÂºÃ01	sol	rarepus	Â¡Ãrebed	on	otneimanecamla	ed	amixÂ¡Ãm	arutarepmet	aL	.sacixÂ³Ãt	ratluser	nedeup	sÂ¡Ãmeda	euq	,)anÂÃelorca(	selbadargased	rolo	y	robas	noc	saicnatsus	a	ragul	ad	y	ameuq	es	euq	ay	,CÂºÃ09	sol	rasaperbos	in	,arutirf	arap	raelpme
Â¡Ãrebed	es	acnun	orep	,ovitirtun	rolav	rop	y	robas	us	rop	eceuqirne	euq	sol	a	sotnemila	etnemaregil	raetlas	arap	alrazilitu	y	arutarepmet	ajab	a	riterred	edeup	eS	.alliuqetnam	ne	atan	al	Â¡Ãritrevnoc	euq	,nÂ³Ãicacirbaf	ed	osecorp	le	ne	latnemadnuf	apate	,oditab	us	a	redecorp	,arudam	zev	anu	,arap	atan	al	azitamora	y	acifidica	es	nÂ³Ãicarudam	al
etnaruD	.onreivni	ne	euq	A	animativ	ne	acir	sÂ¡Ãm	se	alliuqetnam	al	,olpmeje	rop	,onarev	nE	.soiraniluc	sosu	sus	aÂÃlpma	y	atilicaf	,amora	y	robas	odaciled	us	omoc	ÂÃsa	,esratnu	y	ridnuf	arap	dadilicaf	uS	.)sÂ¡Ãm	osulcni	e	somarg	001	adac	rop	saÂÃrolac	057(	ocirÂ³Ãlac	odinetnoc	otla	us	ed	zev	us	a	elbasnopser	,)%58	a	08(	asarg	al	se	oiratiroyam	y
laicnese	etnenopmoc	lE	.adecorp	lauc	al	ed	eicepse	al	a	aicnerefer	recah	Â¡Ãrebed	es	nÂ³Ãicanimoned	us	ne	,osac	etse	nE	.socitsÂÃretcarac	etnacip	y	oirga	robas	nu	odnacovorp	otneimaicnarne	ed	osac	ne	etnemlicÂÃf	aretla	es	euq	y	ehcel	al	ne	artneucne	es	olÂÃs	euq	,ocirÂÃtub	odicÂ¡Ã	led	aicneserp	al	acatsed	,sosarg	sodicÂ¡Ã	sus	ertnE	."oicnar	a"
robas	ocitsÂÃretcarac	le	,setnacip	y	soirga	,selbadargased	serolo	y	serobas	a	ragul	nad	euq	sognoh	y	selaicidujrep	sairetcab	ed	aicneserp	al	rop	ecudorp	es	otneimaicnarne	lE	.arD	.%1	le	narepus	osac	nÂºÃgnin	ne	euq	,sedaditnac	saÂ±Ãeuqep	ne	setneserp	nÂ¡Ãtse	onobrac	ed	sotardih	e	sanÂetorp	saL	.loretseloc	y	Teniendo	en	cuenta	las	cualidades
de	este	alimento,	algunas	recomendaciones	deben	tenerse	en	cuenta:	α	una	vez	abierto,	el	producto	debe	tener	una	apariencia	compacta	y	un	color	amarillo	más	o	menos	intenso.	3a.	La	mantequilla	es	un	alimento	ampliamente	consumido	en	muchos	países.	Vamos	allá.	La	mantequilla	es	una	buena	fuente	de	vitaminas	liposolables	(A,	D)	que,	como	tal,
se	encuentran	junto	a	su	grasa.	La	mantequilla	es	un	alimento	ampliamente	consumido	que	presenta	una	gran	versatilidad	en	la	cocina,	la	mantequilla	es	el	producto	obtenido	de	leche	por	procesos	mecánicos	o	por	agitación	de	crema	higiénizada	(pastried).	El	término	â	€	œManigaâ	€	se	refiere	solo	al	producto	hecho	de	leche	o	crema	de	leche	de
vaca.	El	contenido	de	vitaminas	depende	de	la	alimentación	del	animal	y	la	temporada	del	año,	especialmente	en	el	caso	de	la	vitamina	A.	b)	la	mantequilla	con	ingredientes	no	coloreados	agregados,	por	ejemplo,	ajo,	aroma	de	hierbas,	etc.	b)	Beat	de	mantequilla,	que	se	infla	durante	su	proceso	de	preparación,	alcanzando	un	contenido	de	aire	del	30
por	ciento.	La	mantequilla	de	oveja	o	cabra	tiene	un	color	más	claro	y	un	contenido	de	grasa	más	alto	que	la	mantequilla	de	vaca.	Por	su	composición	a)	mantequilla	ligera	o	baja	en	calorías	con	un	contenido	de	grasa	más	bajo,	con	valores	entre	41	y	65	°	G.	Ana	Haro	García,	mantequilla	de	alimentos	farmacuáticos	y	éticos	se	obtiene	de	la	grasa	de	la
leche.
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