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Selt mehreren Jahren verheri' dle Pustrmich Murktantelle an dte UHT-Milch .
. Dies vor allem, weil sich die Bevdlkerungsstruktur und damit die Konsum-

Pius ERERHARD und Peter U, GALLMANN, Eidgendssische Forschungsanstalt fir Milchwirtschaft,

Licbefeld (FAM), CH-3097 Liebefeld-Bermn

und Ei nkaufsgewohnhelten veréndert haben. In ¢inigen Landern scheint

: -_Pho _hatase SR
- Bin Enzym der Rohmﬁch welches bm der
asteunsation vollstandxg maktmert

) : Pemxxdase SRR .
L Em Enzym der Rohrmlch welches bex der

' __Pasteuusahon mcht vollstanchg maku---

. vuﬂt wn’d

: B-Lactaglobuhn o . R

' Temperatmempfmdhches Moikenprole»

.7in, Gehalt in der Rohmilch zwxschen 3500
"und 380(} mg."l

: Lactulose ' :
- Reaktmnspmdukt von Laktose mlt Pxote-

‘inbausteinen, welches bei der Erhitzung -

iiber 100 °C gebildet wird. "

. Milchsorte -

: ie sogenannte’ «Exfra-Hochpasl'euns;erte ‘Milch# ols Kompromiss -
‘zwischen Past- und UHT-Milch einen gewissen ‘Marktanteil zu sichern, Diese
~/Milchsorte weist Vorteile bei der D:sfrlbuﬂon uuf und wwd vor ullem von o
B grossen_ Resiaurants-l(eﬁen emgesetzi. R

' ‘Konsumimmilch muss fréi von krankheitser-
1egenden (pathogenen) Keimen sein. All-
fallig in der Rohstiilch enthaltene Keime
werden - nach’ - traditionellen Verfahren
: durch H1tzeemw1rkung abgetotet, _
: Wichngsten technologischen Kritérienzur
. Usiterscheidung ‘der Verfahren sind die
: Temperatm die Heksshalteifextund die Art
der H1tzeubertragung (Tab. 1), _
“Vor den aufgefiihiten Verfahren hat die
,Stenhsatmn in der Schweiz keine Bedeu-
tung; Die Hochpasteurisation ist aufgrund
- der in Vernehmlassung stehenden Le-

Die

. bensmnielverordnuna

o Pasteunsatlonsbedmwun gen
“wird, falledie Hochpac,teuusat[on als Ver-

ausge-
sclilossen, - weﬂ d01t eine ndchwe:sbare

Restaktivitit del Peroxidase gefmdeu

witd. Da d1eses Enzym bei ‘Temperaturen

yon: ubei ca. ‘80 2C “bei den iiblichen

inaktiviert '

fahren ausser Betxacht Desgleichen ist die
«Bxtr a—Hochpastem isierte-Milchs, wel-

_che anfgrund ihrer zurzeit grossten Ver-

bréitung auch als «f apan—Mﬂch» bezeich-

net wnd in de1 LMV mcht deflme]t

Kontrolle

: _mlﬁels Hltzemdikmoren

-Die Anptezsung velschxedener Milchsor-
:.f;en veﬂangt nach ‘Kontrollmethoden, da-
it Falschdeklarationen and Mischiingen

verschisdensr Smten nachaéwiesen wer-
den kénnen. In letzter _Ze1t wnr_d_en mit

Tab. 1. Unterschesdungskrlterlen fur verschledene Mllchsorten uufgrund' -
-der eingesetzten Verfahren : : i :

Heisshaltezeit Haliburk_eit :

) Temperatur Lagerhedingung-
- [Verfahren), ’
Pasteurisation . . 72-75°C 15-30s 7 Tage < 5°C
Hochpasteurisation ~~ ~ .80 -90°C -15s . 7 Tage <5¢°C
- Extra- Hochpas!eunsahon 125°C 2-5s 4 Wochen <5°C
UHT 135-150<C . 2-5s 11 Wochen  ungekihlt maglich
. Sterilisation . 109-115°C © 20-40min - 6 Monate ungekihlt

Abb. 1. Kensummilchsorten in Verscﬁiedené_ﬁ Pucicung:gn aus dem Handel.
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dieser Zielsetzung verschiedene chemi-

sche -und ‘enzymatische Untersuchungs-
methoden - entwickelt beziehungsweise

g _VefbeSSélt Die " wichtigsten - Methoden
- md ineinem ‘\frorschlaﬂr der EU enthalten,

mit Grenzwertén fiir HIt?Gmdxkatmen bei

“Konsurhrileh. - Forscher. der’ Bundesan- . ;
. stalt fiir Milchforschung; Kiel, schlagen
o teﬁs abweichende Werte vor (Schlsmme et |
" al. 1994). In Tabelle 2 smd duese emander' .

cegenubergestellt

Die beiden Varschiige wewhen in emwen .
_ Pankten voneinander ab. Die Version der

Bundesanstalt fiir Milchforschiing in Kiel
zielt klar auf eine moglichst produktscho-

_niende Behandhung hin. Die Lactulose eig-
“néet sich in’ Ubereinstimmung mit dem . ¢




ncs’riii%ﬁéhs :
MILCH

Tab. 2. Gegenubersieliung der vorgeschlagenen Grenzwerte von anem-
dikatoren fiir posieurlsmrie Mitch {nczch Schlimme et al. i994)

Konsummilch - Grenzwert EG-Entwurf Vorschlag Bundesanstalt fiir
(wWarmebehondlung} a : T Mitchforschung, Kiel
Pasteurisation unterer Phoéphd?ﬂse-neguiiv" Phosphatase-negaiiv *
: oberer Peroxidase-positiv * Peroxsdase—posmv
. oberer . laciulose nicht nachweishar _
. oberer ¢ R Locioglobulm = 2600 mg/l - B-Lu'ctogiobulin > 3000 mg/!
Hochpasteurisation - unterer L Siipe pdese“neguhv : ?eromdase negatw
TT o oberer U Lachulose < 50 mg/l =
oberar s B Lc:croglobufm > 2000 mg/ [ p- Lc:croglobu]m > 2000 mg/ |
. UlfraFocherhitzen . urite o ?Lactulose >100 mg/l s
: _ .;3 Lactoglobulm > 50 mg/l '

CAUHT

_Ii.uc.micis_e <400 mg/!

. Sterilisisren. -

o -Lactuiose > 600 mg/l =
B Lactoglobuhn < 50 mgﬂ

- lactulose < 1200 mg/i '

. Vorschiag von ‘Sclilimme et al. (1994)
“auch-nach unseren Erfahrungen nicht als
- obéter G enzwert fiir pdsteunsrm te Milch.

L :ngegen sind: obere  Lactulosé-Grenz-

- werte filr \UHT- und ste11§151e1te Milch
durchaus: sinvoll. ‘Eire- uniblig starke
“Erhitzong («Ovmpmcessmg») soll auch
bei diesenim Vergleich zu pasteuuslel ter

Milch thermisch intensiver behandelten"

Mllcha1ten vermieden werden. Die uiite-

- ren Grenzwerte werden auffrrund der sor-. |
tenspezifischen Anforderungen an . die .

.. Haltbarkeit - emgehalten und eritbrigen
: s1ch somlt 1 UHT Beremh

Emf!uss
der Homogemsahon

In der Milchwirtschaft wird das Homoge-

nisierer angewendet, um durch Verklei- -

nerung der Milchfettkiigelchen das Auf-
“ralimen: det - Vollmilch - zu .verhindern
'bemehungswelse zu verzisgern. Konsum-

- milch w1rd iriden meisten Fillen homogeQ

n1s1ert Emmg klemgewerbhche Betuebe
‘bieten zum Teil pasteurisierte Milch nicht

'homogemslert an. Durch die Homogeni- i

sation werdén die Fettkiigelchen unter
“Druck (100 bis 250 bar) und Scherkraft
zerkleinett. Dle urspmnghche Fettkugeiw
. chenmem_brar_a wird dadurch aufgespalten.
~ Es-'bildet sich”jedoch” sofoit eine meue
© Méribran: Da fiir die bis’ zéhnfach ver-
- grosserte Oberfliche dér Feitkiigelchen
das msprunghche Membranmatenal icht
'-:ausrercht werden in-die nene Membran

- vor:allem. Moikenproteme und Kaseine

: emge_lagert.. Die - Ho_mogemsatton kann
auf diese Weise zim Beispiel die f-Lacto-
globulin-Werte als HitZzeindikator file die
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1he:mxsche Belastung del Mlich beem— _

flussen

Pasfmllch

Nach der EU-Richtlinie 92/46 riuss Past-

milch «Peroxidase-positivs  sein. - Anf-

grunid ihrer Inaktivierungskinetik eignet -

sich die Restaktivitit der Peroxidase als
oberer Grenzwert fiir die thermische Bela-
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Pasteuﬂsattonstemperatur ey -

- Abb, 2. inukhwerungskuwe der l.uctoperoxs

dase {99 %) nach Walstra und Jenness {_1 984).
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Abb. 3, Zusamimenhang zwischen Nichtkase-
instickstoffanteil (NCN) am Total Stickstoff
(TN} und B-Lactoglobulin bei 72 Pastmilchen

s der ganzen Schweiz (Erhebung Dezember

1993).

stung von Pastmilch (Abb. 2). Mittels der
Bestimmung des kslichen B-Lactoglobu-
lins kann die thermische Belastung von
Pastmilch zuverlidssiger beurteilt werden.
Die EU erwigt deshalb die Einfiihrumng
eines unteren Grenzwertes fiir Pastmilch

von 2600 mgA B-Lactoglobulia (Gall- N )

mann 1994). In diesem Bereich wird nor-

malerweise auch ‘die Peroxidase inakti- - -~
. viert. S
& telsuchunoen NVOH zwolf velschwdenen e
Pastmiilchen aus dér ganzen Schweiz: zew— )

Ende ~1993 " durchgefithite Uh'-".

ten; dass e_:_mge Hemtei[e_l die M1lch zum
Teil zu intensiv-erhitzten (Abb. 3). Die

betieffenden Betriebe stellen zwar durch:

.wegs verhiltnismiissig geringe Mengen
_an'Pastmilch her. Aufgrund dieser Erhe- -
_bung haben digse Hersfeiler jedoch im

Hinblick auf die Erfiillung der EU-Richt-

linie ‘92/46 “inzwischen die Pasteu11sat1~
: onstemperaturen gesenkt,

Im Grenzbergich um 2600 nig/'l bestaﬁden :
bei der Erhebung 1993 zudem gewisse

" UnKlarheiten'ia bezug auf die Peroxidase-*

Reaktion, welche inzwischen durch Ver-
suche geklirt werden konnten (Eberhard
et al. ' 1994). So Wurde der Einfloss der

"Homogemsanon auf die B- Lactoglobuim— o

Werte ursprungi;ch nicht gentigénd be-

riicksichtigt. In Abhangxcrkelt des einge- o
-~ “setzten Druckes kann die Hotnogenisation © . -
den Gehalt an Ioshchem p-Lactoglobulin - -

Ut bis Zit 500 mg/l ver ‘mindern. Aberauch”

. unter Berticksichtigung dieses Einflusses .
“ist der . vorgeschlagene Grenzwert von

grtisser als 2600 mg/l eiﬁz’uhalteh;-

Exi‘ra-Hochpusfeur:s:eri’e :
Milch

«Extra-hochpastéurisierts oder «siper-
pasteurisiert» heissen neue Produkte auf
auskiandischen Mirkten. Milch, welche

-~ bei Temperaturén von 125 °C erhitzt wird”
‘und bei Kiththaltung eine Haltbarkeit von

drei bis vier Wochen aufweist, hat sich in
Japan eirien bedeutenden Markianteil er- .
obert. Diese Temperatur-/Zeitkombina-
tioh eritspricht keinér UHT- Behandlung,

~werden doch hitzeresistente Sporen nicht - -

abgetdter. Allerdings 11egtdietherm1sche- o
Belasturig auch klar dber dem EU-Bne- "
wurf fiir hochpasteunsmrte MIIch wel-

cher als obere Grenzwette von kleiner als R
. 50 mg Lactulose/l und von grossér als

2000 mg lostiches B-Lactoglobulin/l voi-
schligt. Bei einer thermischen Behand-
luig it 125 °C werden hitzempfindli-
chere Sporen, wie zum Beispiel Bacillus
cereus abgetdtet und dadurch eine linge-
re Haltbaikeit erzielt. Als Vorteil gegen-

" AGRARFORSCHUNG




direkt, 126 °C,
2.4 s Heisghaltung

indirekt,1269G, .
7 % Heigshaltung

Indlrekt, 126 *C,

direkt, 125 °C, -
2.4'g Haisshalung

indirokt, 125 °C,
T s Helsshaltung

indizait, 125G,
ohne Heisshattung, . ohne Helsshattunt,
mit Wirmeriickgewinnung mit Vmerlickgewinnung
. iridirakt, 12846, . indirext, 125G,
.. ohne Helsshattung, . - ohne Reloshaliung,
ohre WameTiickigew g o ohns W'!rmeruoka-mnnung

- 800

beta-LactoglobuIm (mgll) .

o .Abb 4, Losl:ches B-Luctoglobulm der v:er Vanﬂnten extru-huchpasieu-

. :ﬂs:erfer Mllch

i 'ubet Pastrmlch wer den 10g1stlsche A[ rru»'

-merite bei der- Ver telhmc angefuhrt Vor

o allem desha’ib erd d1ese Milchsorte in ..
- den USA von grosqen Re%taurantsketten'
v plopagxert Gegenuber der. UHT-Milch-

-~ werden Vorteile. bemghch Geschmack'

und Okologle genannt. “Weil bei diesen

'"Erhltzungsbedmgungen wenigej. - freie

SH-Gruppen entstoheri, weist die Milch

~im ‘Veérgleich zur UHT- Milch' weniger
g Kochgeschmack auf Dle exuawhochpau '

“stetirisierte: Milch ist ein nicht steriles

" Prodikt, welches Kuhllacerung erfordert

“uhd beschirinke haltbar ist: Auf éing voll- -

- aseptische Abfiillung und eine Alumini-

L -Beschichtung der Velpackung kahn '

S '-de‘;halb verzwhtet wetden

:'._ZPllowersuche cln der FAM '

Mit:dem Ziek, Glundlagen fiir die amte—

. henden. Diskussionen - bemchch extra- -
' ﬂhochpasteunsxerter Mllch zu -erarbeiten,

wurden Pitotversuche’ durchgefuhrt Ins-
basondere sollte geklart werden, wie sich

die indirekte. Erhitzing. mit 125 °C im
Ver glemh zor direkten Erhitzung auf das -

. Produkt auswickt. Rohmilch wurde’ nach
folgeriden vier Varianten behandelt:
o Lodirekt érhitzt (UP-Verfahren), 125 °C,
“24s He;sshaltung, Vorwirmung: g3°C
2. indirekt “erhitzt: (Rohrenwirmetau-

“scher), 125 °C, 7 sHe1sshaltung, sofortlge :

© Kiihlung auf 65 °C -

3. indirekt’ erhttzt (Rohrenwa;metau— oy ndh'ﬂ!, 35,
7' Heisshatung

S scher) 125 5C, obne Helsshalmng, lang-
* . same Kithlung auf 65 °C (smuherte War-
memckgewmnung)

4 indirekt - ‘erhitzt '(Rohrenwarmetau-

- “scher), 125 °(, dhng He1ss’naltung, sofor-

- _ttge Kuhlung auf 65 °C.

Von den drei mdnekt erhitzten Mxlchen -
SN wurde d1e Nariante 2 am stirksten und die
Variaiite 4 arm schwichsten thermischbela--

stat. Sowohl das 16sliche B-Lactoglobulin
wie auch die Lactalose zeigten eine deutli-
" che Abstufung der thermischen Belastung
©defvier Varianten (Abb. 4 und 5). Trotz der

CReferenz
 Pastnilch 78°C

" ditekt, 4125°C,

" indireit, 125°C, .

indire 125°,
- ohthe Heisshaltung

Milch..

hohen Vorw';innetemp'eramr véxs 93 °C war

“die direkt erhitzte Milch am werigsten ge-
schidigt. In einem Praxisversuich mit tiefe- .
Ter Vo1warmetemper'1tur wurde ein hohe— 3
‘rer B-Lactoglobulin-Wet von 1100 mg/l.
bestimmt.  Mit dein direkten Velfahren
_kann somit bei optimieiter Vorwir niung
ein B—Lactoolobulm ~Gehalt von grosser ks
* 1000 mg/! erreicht werden. Die Weite der
indirekt erhitzten Varianten lagen bei iise- ©
~ren Versuchen in Abhangigkeitder Heiss-

haltuhg und Abkithlung . deutlich- tiefer.

Biewendt (1994) erziélte mit dem «Falling
_Stleam Heater (FSH)-Verfahren» sogar ei-

nen’ B-Lactoglobulin-Gehalt von grosser

- als 2000 mg/l. - In dieser Einzeluntersu-
- ‘churg kommien' jedoch zusitzliche Ein-

flussgrossen wie ZuImn Be1spiel eine zwel-
_ malige” Erhitzung “vor. Diese ‘Resultate

verlangén zudemeine statistische Uberprii-
fung. Untersuchungen im UHT-Bereich

zeigten (Eberhard 1993}, dass dasbeschrie-
bene Infusionssystem die Milch uriter stan-

dardisierten Bedingungen thesmisch kaumn

weniger belastet als das Injektionsprinzip

(Uperisation). Ein B-Lactoglobulin-Wert

24 5 Heisshattung

ohheHalsshattung,
mit Warmerilckgewinmung

ohne Wirtherdckgewirnung.

, 'segrenzwmt-

30 60 -...9'0 120-
Lactu|ose (mglkg) e

'.Abb 5. antulosegehalt der v:er Varmmen extru-hochpusteunsmrier :

o grossex als 2000 mg/l ist unter P[ ax1sbed1n- |

gungern bei der E1h1tzungstempesatur VOn

125°Ckaum ¢inzubalten-Ancheine miteels .
- FSH-Verfahren mit 125°C erhitite: Milch -

Skann $orit gemasc; EU- Vorischlag nicht als
L. <<hochpasteums1elt» bezeichnet wer- -
I dén. Die Lactulosewerte bestatigten die
:_beim B Lactog}obulm ermittelten Resulta- -
“te (Abb 5), In‘einem BU- Entwuef zur De-
finition' der’ Erhitzungsverfahren wird fiir :

die UHT—B ehandlung ¢in unterer Lactitlo-
on - Erosser: aly 100 mglke
vor Ge:chlagen Nach dieser Definition
wiire somit einzig; dle am intensivsten er-
hitzte Variante (mdn‘ekt 125 °C/7 $) knapp

im UHT-Beéreich, Die. Gesanitkeimzahl

(aerobe meqophlle Keune) der-erhitzten

“Mileh wurde wochentlich bestimmt. Trkel
-ney der’ 1ek0ntammat;0nsfrex aboefuliten-

Proben konnte ifmerhaib von vier Wochen

‘ein Keimwachstim festgestelit werden. -

Die Milchproben wurden pach einem Tag -

- sowie miach drei- Wochen von eineni:ge- -
“schulteri Panel (10 bis 12 Personen) béur- -
eilt. Als' Vergleich wurde jeweils eine -
Pastmilch (78 °C; 15 s, Homogenisation

Sensonsche Quahtat (Max -10)

Verg!e:ch zu frischer Pastmilch (78°C; 15 sk

458

'Abb. & Sensansche Quahmr der M:Ich nar.h einem Tag und drei Wochen' Lctgerung {4°C} im




natrlich

MILCH

150 bar) mitdegustiert. Die Referenzprobe
wurde immer 1 Tag vor der Degustation
hergesiellt. Die Beurteilung erfolgte ver-

deckt zusammen mit den vier extra-hoch- -
pasteurisierten Milchen. Die extra-hochpa--*
steurisiertent Milchen erzielten direkt nach -
- der Erhitzing nur unbedevtend tiefere Be: . Milch ist mit der Lactulose-Bestimmung
‘hingegen eine bessere Differenzierung der
- Hitzebelastung moglich. Untersuchungen -
'zelgten auch; dass zwischen der thermi-"~ - i
- schen Belastung und dersensorischen -
Quahtat ein deutlicher' Zu%ammenhang :
- bestetit, Thermisch stark belastéte Milch -
- wird im allgememen tiefer benotet (Ebel- _
__'heud urid Gallmann 1991): Tr'der EU wer-.
den die Lactulose-Gienzweite fiit. UHT— .
* Milchnoch diskutiert. Nach KessEm etal,
(1994) ist der Lactuloqeﬁienzwert von'
400 mgh angetht% hitzeresistenter me-"
o sophller Spo1en zu tief angesetzt. Es W1rd
~ein Grenzwert von kleiner als 600 mg/l
vorgeschlagen. Das dnekte Velfahren ére
: 'moghcht m;tLactulosewelten vonklemer '
“als 400 mg/l che Abtdtung dieser Sporen
Das indirekte Verfahren hat beim & Aquiva-
lenten bakteuoioglschen Abtotungseffekt
einen grijsseren chemischen Effekt, Da- -
* . mitsind auch dié hoheren Lactulose-Wer-
‘te indirekt erhitzter Milch (iiber 400 mg/
s _kg) erklalbm (Abb 7} '

notun genals die Referenz- Paqtmllch (Abb :
) 6) Dse Resultate der Beulteﬂuncr na(_:h drei '

 Pastmilch eher- auf Rohmilchfeliler- zu~'

_1uckzufuhren smd wurde hei allen Vari-

L anteri cxtra—hochpastemmerter M[lch '
i _ leichter Kochgeruch undIeichter Kochge- :
" schmack genannt. Bei der am intensivsten

erhrtzten Variante (mdn‘ekt 125 °C/7 $)

wiirde zadem «leicht. caramehs1e1t>> fest- :
S gestellt, EAE RN
- Die vier! Vananten untelschleden s1ch"

~apeh in ihréem Dlmethylsulﬁd- und Dime-

: -thyldlsulfidgehalt (Bosset et al. 1994),

. Wahrend die’ beiden” Substanzen in-der
. direkt erhltzten Milch micht nachwelsbar '
‘waren; WLesen die 1nd1rekt erhitzten Pro«

‘ben'je 2 [ig/kg D1methyld1sulf1d auf Dep

- Gehalt an Dimethylsulfid betrug in Ab- -
© hingigkeit der thermischen - Belastung
" zwischen 29 pgrkg (125 °C/Os) und 36 ug/

J kg (125 °C/7s)

N UHT-M:Ich

gen st die Quahtat der UHT—Mﬂch in dex

aoe**:“ '

=k
VLE ot | A UTdirekt -
g S 50 e UMT-indirekt
"8 4001 -
L
S0 20000 400 800
i Lactmose (maika) o

-Abb. 7. Zusammenhung rwischen B Lur.togh- :

- bulin und:Lactulose bei direkt und indirekt
erhllzier UHT-M:Ich. .
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Galinann 'P..‘I
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‘Kessler HL.G., Pleifer 1. und Schwippe C.,

Schweiz beziiglich thermischer Belastung
recht unterschiedlich (Abb. 7).

Mit der Bestiminung des 18slichen B-Lac-
toglobulin kann direkt erhitzte Milch klar

-von indirekt erhitzter UHT-Milch unter-

schieden werden. Bei indirekt ethitzter
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Var:etles of Consumers Mu!k

“tonsumers expeci foodr

tional needs; but they also want 6 be
informed on their quality. With regard to

- ‘consumers milk, the heaf loéad canat . -
" least be ‘detected by means of thermal |
indicators ‘such as B-lactoglobulin and * *

lactulose. These two substanées proved

tobe reievant criteria to conitrol the mille i
qudlity. in pasteurized milk, the concen-

tration of 8-lacteglobulin should anount

| 10" »2600 -mg/! and Iuctu¥ose o <400 -
“mg/kg in UHT milk. . o
. «Ex¥ra -highly pusreurnzed mllk» isan
_ alternative to pasteurised and UHT milk
and is heated 16 125°C. If it i$ nof recon- -
taminated during filling ‘and stored re-

frigerated, o shelf life of 3 to 4 weeks'-__

‘miay be expecied. Although from ather-
mai point “of view ‘this milk: is-more - ;
affected than pusieurlzed mille, .no'sige .
- nificant difference was notlced durmg'

sensory anulyses.
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! .RESUME
Laits de consommuﬂon

De nos’ jours, le consommai‘eur ‘attend
des denrées alimentaires quielles re-
pondent non seulement a ses’ besoins

- nutritionnels; -mais il désire encore &tre
- informé sur leur qualité et que celle-ci
'+ soit contrdlée. En ce qui concerne le lait
- de cons’ommahon,' la sollicitation ther-
. mique peut au moins &fre’ dereclee parle

- biais d'indicateurs thermiques tels la -
. luc!’oglobulme ‘& le ladulose. Critéres
importants de la qualité du ia:l',ces deox -
'subsfunces doivent’ respeci’er ceriames :
~naormes. Dans le lait pusteuri :
- centration en §-lactoglobuline doir s eie- o
overa >2600 mg/l Quant au Iucfuiose, i

doit se situer @ <400 mg/kg de lait UHT,"

.-Le Tait «fortement pasteuriséy, variante -
du’ lait posteurlse et ‘du-lait UHT; est . .
-chauffé a’ 125°C. 5i celuisci ‘n'est. pus_' .
containing Tors du’ rempllssuge et quiil -

est stocké au frais, on peut: enwsuger.'
une conservclblllie de-3:a.4 semaines:

Bien que ce laif soit d'un point de vue -
thermique plus fortement sollicité que lé

fait pasfevrlse, aucune différence signifi-.
cative n’a été relevée lors: d’unaiyses :

sensorielles,
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