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Lait
sterilisé

Le lait UHT (ultra
haute température)
est un produit de
longue conservation
permettant une
distribution hors des
réseaux refrigéres,

se conservant de
nombreux mois, a
température ambiante.

Selon les legislations de chaque
pays, la vente est autorisee
jusqu’a trois a six mois

apres la fabrication (ou plus).

> CONTACTEZ NOTRE SERVICE COMMERCIAL

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

TECHNOLOGIE

Il existe deux technologies principales pour
produire un lait de longue conservation.

Dans un cas, le lait chauffé a haute température
(140-150 °C) pendant un temps trés court (2 a
4 sec) est conditionné aseptiguement dans un
emballage stérile (carton ou bouteille).

Cette technique qui donne un lait se rapprochant
le plus du goUt dorigine, necessite une bonne
connaissance de la technologie, des services
techniques parfaitement formés et un matéeriel
de conditionnement de haute performance.

Ce lait peut se conserver selon les législations
locales plusieurs mois (3 a 6 mois) hors chaine
du froid.

Dans lautre cas, le pre-sterilisé est conditionnée
dans une bouteille en PEHD, puis introduit dans
un stérilisateur autoclave et lensemble lait /
emballage est stérilise.

C'est le principe de la conserve. Cette technologie
qui a fait de tres gros progres produit un lait qui
offre une sécurité de stérilité et de conservation
quasi absolue, simple et peu coUteuse.

Ce lait, selon les législations a une duree de vie
plus longue, de 6 a 12 mois hors chaine du froid.
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