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Prezentul articol abordeaza metodele de conservare a laptelui, care
constituie un aliment indispensabil al hranei omenesti.

Atunci cand cumpdram lapte de la magazin, cei mai multi
dintre noi fac o alegere mai degraba inconstient. Cunoasterea
metodelor moderne de prelucrare si de depozitare a produselor
alimentare este necesara pentru toatd lumea. Dar putini dintre noi
stiu ca principalul criteriu dupa care ne conducem la cumpararea
laptelui este temperatura si durata de procesare a produsului.
Atunci care este cea mai bund metoda de conservare a laptelui?

Existd mai multe modalitati de prelucrare a laptelui, care
asigurd securitatea 1n utilizare $i mentin, in proportii diferite,
principalele sale proprietati utile: fierbere, sterilizare, pasteurizare
si ultrapasteurizare.

Cea mai renumita si veche metoda este fierberea. Aceasta
metodd o cunoastem de la bunicii nostri, care secole la rand au
incercat sa mentina astfel valoarea produselor alimentare. Prin
fierbere, bacteriile sunt nimicite, Tmpreund cu multe vitamine si
nutrienti. Este necesar ca laptele sa fie pastrat la temperatura de 4-
2° grade; nerespectarea unui astfel de regim, in orice stadiu de
livrare de la producator la consumator, poate duce la indcrirea
prematura a laptelui.

Cea mai modernd metodda de prelucrare a laptelui o
constituie ultrapasteurizarea. Laptele este incalzit rapid la 130-140°
cateva secunde, apoi este racit rapid. Aceasta metoda este cea mai
costisitoare, se utilizeazd pentru depozitarea pe termen lung,
permite pastrarea laptelui la temperatura camerei, si, cel mai
important, mentine proprietdtile naturale ale laptelui.

Insa calitatea laptelui depinde nu numai de metoda de
prelucrare. O componenta importantd ce asigura calitatea laptelui
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este ambalarea. Ambalajul nu exista separat de produs. Acesta este
conceput pentru ca produsul sa fie protejat de efectele negative ale
mediului, sa fie usor de transportat si de stocat intr-un magazin,
comod de cumparat si de utilizat. Laptele este un produs delicat si
necesitd un tratament corespunzator. Ambalajul care nu este
ermetic inchis permite patrunderea aerului in interior, ceea ce duce
la multiplicarea bacteriilor daunatoare. Sticlele de plastic
transparent, care sunt bune pentru stocarea non-bauturilor
carbogazoase, fiindcd acestea nu-si schimba gustul la interactiune
cu lumina si caldura, sunt contraindicate pentru imbutelierea
laptelui. Avand o structurd complexa, sensibila la interactiunea cu
mediul exterior, in rezultatul impactului luminii, dupa 5 ore,
laptele 1si schimba aroma, se micsoreaza continutul de vitaminele
C si B2, cu 25% si, respectiv, 20%.

Ambalajele aseptice (sterilizate) de carton, in care laptele
este ultrapasteurizat si imbuteliat, au un mare avantaj, fiindca
protejeaza pe deplin laptele de orice influente externe. Este un
ambalaj multipaturat care constd din baza de carton, o folie de
aluminiu i mai multe straturi de polietilena, care ofera cea mai
sigurd depozitare a laptelui, mentindnd, in acelasi timp,
proprietatile sale benefice.

In concluzie, vreau si mentionez ci, daci sunteti
preocupati de sandtatea dumneavoastrd si va ingrijoreaza
problemele ecologice, cand alegeti laptele n magazin, nu cedati in
fata frumusetii ambalajului, dar ganditi-va la calitatea produsului!
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