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Les laits concentrés
SUCrés ou non sucrés
sont deux techniques
de conservation du
lait, bien différentes
Uune de Uautre

et généralement
conditionnés dans des
boites métalliques.

> CONTACTEZ NOTRE SERVICE COMMERCIAL

SIEGE SOCIAL : PLACE DES ANCIENS COMBATTANTS D'INDOCHINE | 27400 LOUVIERS

LAIT CONCENTRE NON SUCRE

Le lait concentré non sucré (L C N S) est aussi
appelé lait évaporé. La concentration du lait est
obtenue par évaporation si on part de lait frais ou
par adjonction de poudre de lait dans le cas des
laits reconstitues.

Une fois, la concentration obtenue, le L C N S est
conditionné en boite métallique, puis stérilise
dans un stérilisateur autoclave (le méme que
pour le lait stérilisé en bouteille).

La durée de conservation a température
ambiante peut étre de plus d’'une année.

LAIT CONCENTRE SUCRE

Le lait concentré sucré (L C S) est un produit
jaunatre, a tres forte concentration en sucre.
Clest la forte concentration en sucre, 62 %, qui
augmente la pression osmotique et qui empéche
le développement des micro-organismes.

L'adjonction de sucre est une étape délicate et de
la dépend la conservation du produit.

Le mélange est ensuite concentré par
evaporation, refroidi et ensemencé en cristaux.

Apres un temps de repos en cuve, le L C S est
conditionné en boite métallique.
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