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Чеддеризация молока
28) чеддеризация - процесс глубокой деминерализации казеин-кальций-фосфатного
комплекса  молока  и  (или)  сырной  массы  под  действием  молочной  кислоты,
образующейся при сбраживании молочного сахара (лактозы) с помощью заквасочной
молочнокислой  микрофлоры,  или  под  действием  органических  кислот  (уксусной,
молочной, лимонной) при прямом подкислении молока. Чеддеризация применяется
при  производстве  полутвердых  и  мягких  сыров  в  целях  достижения  ими
специфических  органолептических  свойств;

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

Источник: https://alexeyborisov.ru/enc/3388/
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