appena munto e non vie

ne piu commercializzato
in latteria. Nel caso lo si acqui
stasse direttamente dalla stal
18, occorre ricordare ~he sin
schia di assumere microrgant
sm! patogeni tra cul i batteri
della brucellosi e della tuberco
los! provenient: dalt animale o
dall ambiente di raccolta.

L ATTE CRLDO — E quello

LATTE INTERO — E il piu dif
fuso nell'mbito del fresco pa
storlzzato contiene una per-
centuale di grasso media del
3,59 con un oscillazione tra il
31ell 3803 Secondo il ipo df
pastorizzazione utilizzato dal
singolo proauttore pud variare
di quaiche derimo Fornisce
600 calorie per litro

LATTE PARZIALMENTE
SCREVIATO — Scende il conte
nuto medio di grasse 1,89, Le
calorte sono 200 per Litro

LATTE SCREMATO — Contie
ne meno dello 0 3%, di grasso e
e calorie fornite sono 350 per
litro Come 1" precedente, viene
venduto a un prezzo inferiore a
queilo del latte intero, 1 grassi
sottrattl sono quelli contenutt
nella panna, ulilizzata per la
commercializzazione diretta o
per fare burro

OMOGENEIZZAZIONE — Pro
cedimento per emulsionare il
atte in modo che il grasso non
affiori Si tratta di un processo
esclusivamente ficico che ral-
lenta 1l fenomeno dell affiora
mento

PASTORIZZAZIONE — E Ia
procedura irdispensabile per
rodurre e vendere latte con

orme i requisiti igienici dt
leﬂge € viene applicata a latte
intero, scremato o parzialmen-
te scremato Consiste nel por-
tarloal’a tempera uradi 72 85°
per 15 second: immetfendo.o
pot In ura cate~a cortinua di
raffreddam™erto a 47a termpe

ratura &t & g ad La pastoniz

daciore di vug,e 'a mag I
parte der m ga™ i pato

ge1 in modo da rrder ocom

merelalmerte sicumo Sitra a2
quaindl sostanz o mente drlar

te fresco quindi la suz darata
massima & di tre gua‘tro glor

nt dopodiche na id s~e con
conseguenie precipitaz one
della caseina presente

STERILIZZAZIONE — Consl-
ste pel trattare a 115-120° per
15-20 minutil Iatte gia immes-
so in bottigha. E una procedu-
ra ormai obsoleta sostituita dal
procedimento UH T

¢ HT - Lasigla sta per cultra
h'gh temperaturer St tratta di
una ste fone & tempera-
tura molto alta (140-147°%) per
due secondi Poiche, incrocian-
do le variebill temperatura —
m la sterilita si oitiene ai-

o 1a temperatura e ebbas-
sando il tempo, 13 ricerca sta
orlentandosi verso templ semn-
pre pli ridott], per evitare i ti-

Dizionarietto

pico sapore di scottos del lalte
sterilizzato In compenso, la
durata a temperatura ambien
te & di circa sei mesi. Una volta
aperta la confezione, si deferto-
ra esattamente come il fresco
Non contiene piu alcun germe

togeno, ma alcune vitamine

rmolabilt del complesso B ri
sultano diminuite

LATTE DIETETICO DELAT-
TOSATO — Pubd essere intero,
parzialmente scremato o scre-
mato La sua particolantd é di
essere privo di lattosio, me-
diante trattamento con un par-
ticolare enzima (lattasi) che

scinde il lattosio nei due zuc
cheri fondamentali, glucosio e
galattosio In questo rmodo di-
venta tollerato anche dalle per-
sone 1 cul organismo non pro
duce naturalmente lattasi.

LATTE CONCENTRATO — E
un latte pastorizzato, confezio-
nato e pol sterilizzato a cut vie-
ne sottratta una parte d’acqua.
Esiste anche la variante zuc-
cherata al 18%, La conserva-
Zione e assicurata come per il
latte to

PANNA — liquida. & una so-

spenstone concentrata di

50 in arqua e viene usata come
condimento 1n cucina. Contie-
ne 330 calorie per 100 grammi.

YOGURT — Si otuene aggiun

gendo al latte (intero, parziai-
mente scremato o scremato}
due battert lattici, il Lactoba-
cillus bulgaricus e lo Strepto-
coceus thermophiius, che m‘a:

T 12 fer

sue batteri vanno aggiunti
contemporaneamente € ritro-
varsi vivi nello yogurt. La frut-
ta viene aggiunta soito forma
di passata zuccherata o di pol-

pa 2 pezzi
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