
Алексей Борисов (alexeyborisov.ru) Дата и время скачивания: 04.05.2024 19:05:15

1

Ультрапастеризация молока

8)  ультрапастеризация  -  процесс  термической  обработки  сырого  молока  и  продуктов  его
переработки. Ультрапастеризация осуществляется в потоке в закрытой системе с выдержкой не
менее чем две секунды одним из следующих способов:

а) путем контакта обрабатываемого продукта с нагретой поверхностью при температуре от 125 до
140 градусов Цельсия;

б) путем прямого смешивания стерильного пара с обрабатываемым продуктом при температуре от
135 до 140 градусов Цельсия. Ультрапастеризация с последующим асептическим упаковыванием
обеспечивает  соответствие  продукта  требованиям  промышленной  стерильности.  Контроль
эффективности ультрапастеризации осуществляется путем испытания проб молока и продуктов
его переработки в целях проверки их соответствия требованиям настоящего Федерального закона.
Периодичность  контроля  эффективности  ультрапастеризации  устанавливается  программой
производственного  контроля;

Источник:  Федеральный  закон  от  12.06.2008  №  88-ФЗ  (редакция  от  22.07.2010)  "Технический
регламент на молоко и молочную продукцию"


