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Latti alimentari

I prodotti forniti al consumatore in cui il latte viene fornito per quanto possibile integro
nelle sue caratteristiche compositive ed organolettiche od al massimo privato di una
parte piu o meno elevata di acqua per ridurne le spese di trasporto e/ facilitarne la
conservazione

< Latte crudo
< Latte pastorizzato
< Latte microfiltrato
< Latte sterilizzato
e Sterilizzato
e UHT

< Latte addizionato di antibatterici (perossidi)
< Latte trattato con ultrasuoni
< Latte trattato con onde radio
< Latte trattato con correnti elettriche
< Latte trattato ad alte pressioni
< Latte a ridotto contenuto in acqua
-> Latte parzialmente disidratato
- Latte totalmente disidratato
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Il latte

Per latte deve intendersi il prodotto ottenuto dalla mungitura regolare,
ininterrotta e completa della mammella di animali in buono stato di salute e di
nutrizione.

Con la sola parola ‘latte’ deve intendersi il latte proveniente dalla vacca. Il latte di
altri animali deve portare la denominazione della specie cui appartiene I'animale
che lo fornisce (RD 994/29 e mod.) - Il Regolamento CE 853/04 non riprende
guesta precisazione

(Reg. CE 2597/97) E’ consentita la produzione e la vendita di:

o Latte parzialmente scremato : latte sottoposto a trattamento termico e il cui
tenore di materia grassa € stato portato ad un tasso compreso tra un minimo
dell'1,50% ed un massimo dell’1,80%

o Latte scremato : latte sottoposto a trattamento termico e il cui tenore di
materia grassa € stato portato ad un tasso massimo dello 0,50%
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Mercato latte confezionato

(2003)
Volume (*10E6 t) 2850 Consumi domestici italiani (1)
Segmenti (%) 2002 2003 |Var%
UHT 61 Totale latte alimentare 2,355,222|2,292,726| -2.7
Fresco 39| |Latte fresco 946,638| 896,582| -5.3
Tipologie (%) Standaro_l ‘ 579,216| 531,958| -8.2
UHT tradizionalel 55.5 A!ta qualita| 358,309| 350,208| -2.3
_ Bio 9,113 14,416| 58.2
UHT speciale| 4.2 [\ atte UHT 1,408,584]1,396,144] 0.9
UHT bio] 0.2 Standard | 1,372,870 1,354,405 -1.3
Fresco tradizionale| 20.9 Bio 7,281 5,361| -26.4
Alta qualita 15 Speciali 28,433| 36,378| 27.9
Lunga durata 2
Fresco bio 0.6
Arricchito ai gusti 1.6
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Mercato latte UHT (2004)
Var %
Litri (04/03)
Normale 904,834,595| 1.1
Intero 148,524,034 -6.1
Parz. scremato | 692,043,668 2.7
Scremato 64,266,893| 1.8
Arricchito/Speciale 65,004,088| 6.7
Intero 2,741,926 -18.5
Parz. scremato | 58,459,378 6.7
Scremato 3,802,784 35.2
Infanzia 13,002,112 -0.7
Allattamento 868,260 37.1
Proseguimento 2,497,332 5.8
Crescita 9,636,520 -4.6
Capra 3,148,645 22.6
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Latte in commercio

< Crudo
< Trattato

> Termicamente
o Pastorizzato
o Pastorizzato ad alta temperatura
* Fresco pastorizzato
» Fresco pastorizzato di alta qualita
o Sterilizzato
e UHT

> Microfiltrazione
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E vietato tenere in deposito, vendere o tenere per vendere,
somministrare o tenere per somministrare per compenso ai
dipendenti:

> latte che provenga da animali affetti da infermita o che
presenti alterazioni di odore, sapore e colore o degli altri suoi
caratteri generali;

> il colostro

> il latte sudicio

> il latte annacquato o comunque sofisticato

> il latte a cui siano state aggiunte sostanze per facilitarne la
conservazione o correggerne i difetti

> il latte inacidito o che coaguli spontaneamente con
I'ebollizione

> il latte che formi un sedimento di elementi patologici (o
comungue anormali)

> il latte infine che non presenti tutti i requisiti della genuinita
e della integrita
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s Latte crudo

(L 169/89) ... deve intendersi vietata I’immissione al consumo di latte crudo salvo che esso venga venduto
direttamente dal produttore al consumatore nella stessa azienda agricola di produzione ...

(DPR 54/97) Latte crudo: il latte prodotto mediante secrezione dalla ghiandola mammaria di vacche, pecore, capre o
bufale, non sottoposto ad una temperatura superiore a 40 °C né ad un trattamento avente effetto equivalente

(DPR 54/97) ... la commercializzazione di latte crudo di vacca destinato al consumo umano diretto ottenuto in aziende
di produzione ¢ soggetta all’autorizzazione sanitaria di cui alla legge 283/62 ed il latte deve possedere i seguenti
requisiti microbiologici:

* Germi a 30 °C <£100.000/mL

¢ Cellule somatiche <400.000/mL

* Staphylococcus aureus n=5 m=500 M=2000 c=2

Dopo il confezionamento

* Germi a 30 °C <£100.000/mL

* Staphylococcus aureus n=5 m=100 M=500 c=2

* Salmonella assente in 25g¢ n=5 ¢=0

(Reg. CE 853/04) ...Gli operatori del settore alimentare devono porre in atto procedure intese a garantire che il latte
soddisfi 1 seguenti criteri:

-Per il latte di vacca crudo :

. Tenore in germi a 30 °C (per mL) < 100.000

. Tenore in cellule somatiche (per mL) < 400.000

-Per il latte crudo proveniente da altre specie

. Tenore in germi a 30 °C (per mL) < 1.500.000

(Reg. CE 2597/97)

art. 1 ...latte alimentare: 1 prodotti di cui all’art. 3 destinati ad essere venduti come tali al consumatore

art. 2 ...Soltanto il latte conforme ai requisiti stabiliti per il latte alimentare puo essere fornito o ceduto senza
trasformazione al consumatore finale, direttamente o tramite ristoranti, ospedali, mense o altre analoghe collettivita

art. 3 ... I seguenti prodotti sono considerati latte alimentare:

a) latte : latte non sottoposto ad una temperatura superiore a 40 °C né ad un trattamento avente effetto equivalente
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Latte trattato termicamente

@ latte crudo - nessun trattamento termico di riscaldamento superiore a 40 °C prima dell’uso

@ latte termizzato - T > 57 °C ma < 68 °C *15” o combinazioni tempo/temperatura
equivalenti con fosfatasi positiva

@ latte pastorizzato — T > 63 °C * 30’ (pastorizzazione bassa) o T >71.7 °C * 15,5 *
(pastorizzazione alta o HTST) con fosfatasi negativa

@ pastorizzazione flash — T > 80 °C * alcuni secondi con fosfatasi negativa e perossidasi
negativa o positiva

@ sterilizzazione UHT — T > 135 °C * 1 con fosfatasi e perossidasi negative

@ sterilizzazione in bottiglia — T > 120 °C * 15” con fosfatasi e perossidasi negative
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Latte trattato termicamente

(L169/89) Il latte alimentare destinato al consumo umano diretto deve aver subito, in
un‘impresa che tratta il latte, almeno un trattamento termico ammesso o un trattamento di
effetto equivalente autorizzato ed essere confezionato per il dettaglio in contenitori chiusi nello
stabilimento in cui si effettua il trattamento termico finale mediante un dispositivo di chiusura
non riutilizzabile dopo |'apertura e tale da garantire la protezione delle caratteristiche del latte
contro gli agenti esterni nocivi

(L169/89) I trattamenti termici ammessi per il latte alimentare destinato al consumo umano

diretto sono:
< pastorizzazione: trattamento termico in flusso continuo per almeno 15 secondi a
temperatura inferiore al punto di ebollizione ma superiore a 72 gradi centigradi
ovvero per tempi e temperatura integranti una equivalente quantita di calore,
idoneo ad assicurare la distruzione di tutti i microrganismi patogeni e di parte
rilevante della flora microbica saprofita, con limitate alterazioni delle caratteristiche
chimiche, fisiche e organolettiche;

< sterilizzazione: trattamento termico idoneo ad assicurare la distruzione di tutti i
microrganismi presenti nel latte o che ne impedisca definitivamente la proliferazione

NB: a 71,7 °C per 15,5 sec 0 63 °C per 20 min viene distrutta la Coxiella burnetii agente della febbre
Q; ora si ha 1l Mycobacterium paratubercolosis che richiede 74 °C per 15 sec
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Modalita del trattamento termico

< Continui
¢ Pastorizzazione HTST - sterilizzazione UHT
v’ Scambiatori di calore a piastre o tubolari
s»Sterilizzazione UHT
v Iniezione di vapore nel latte
v Infusione del latte nel vapore

< Discontinui (solo sterilizzazione)
v Fissi (contenitori fissi in cestelli in autoclavi; 110-115 °C per 30
minuti; imbrunimenti)
v Mobili (contenitori in movimento per rotazione dell’autoclave o
rotazione dei cestelli)
v Per scatole di metallo (rapidi; contenitori in rotazione; 117 °C per
12 min)
v Idrostatici a torre
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(L 169/89 - DPR 54/97) Il latte pastorizzato deve:
e essere ottenuto mediante un trattamento che comporti
un‘elevata temperatura per un breve periodo di tempo
(almeno 71,7 °C per 15 sec o qualsiasi altra combinazione
equivalente) o mediante un trattamento di pastorizzazione che
impieghi diverse combinazioni di tempo e temperatura
raggiungendo un effetto equivalente;

e presentare una reazione negativa alla prova della fosfatasi e
positiva alla prova della perossidasi. E tuttavia autorizzata la
fabbricazione di latte pastorizzato che presenti una reazione
negativa della prova di perossidasi a condizione che sulle
confezioni figuri una indicazione del tipo pastorizzato a
temperatura elevata,

e un contenuto in sieroproteine solubili non denaturate non
inferiore all'11% delle proteine totali
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(L 169/89) Viene definito ‘latte fresco pastorizzato’ il latte che
perviene crudo allo stabilimento di confezionamento e che ivi sottoposto
a un solo trattamento termico entro 48 ore dalla mungitura presenti al
Cconsumo:

e prova della fosfatasi alcalina negativa

e Uun contenuto in sieroproteine solubili non denaturate non

inferiore al 14% delle proteine totali

e prova della perossidasi positiva
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(L 169/89) Il ‘latte fresco pastorizzato’ puo essere definito ‘latte fresco
pastorizzato di alta qualita’ qualora venga ottenuto da latte crudo proveniente
direttamente dalle stalle ovvero da centri di raccolta cooperativi o consortili avente
le caratteristiche igieniche e di composizione stabilite con particolare riferimento al
contenuto di proteine, grasso, di carica batterica totale e di numero di cellule
somatiche con decreto del Ministro della Sanita ... e presenti al consumo un
contenuto in sieroproteine solubili non denaturate non inferiore al 15,50% delle
proteine totali.

Puo essere messo in commercio solo nel tipo intero e con un contenuto in materia
grassa non inferiore al 3,5

Il latte crudo per poter essere utilizzato per la produzione di latte
fresco pastorizzato di alta qualita deve rispondere almeno ai
seguenti requisiti:

> materia grassa non inferiore al 3,5%

S materia proteica non inferiore a 32 g/L

< tenore in germi a +30°C per mL non superiore a 100.000

< tenore in cellule somatiche per mL non superiore a 300.000

< contenuto in acido lattico non superiore a 30 ppm
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(169/89) Il latte sottoposto a trattamento di sterilizzazione viene

definito:
o ‘latte sterilizzato a lunga conservazione’ quando ha
subito un trattamento termico finale di sterilizzazione in
contenitore sigillato. Esso deve riportare sul contenitore il
termine di conservazione, indicato con la menzione ‘da
consumarsi preferibilmente entro ..” sequito dalla data riferita al
giorno, al mese e all’anno con data di riferimento di 180 giorni
dal confezionamento
o 'latte UHT a lunga conservazione’ trattato a ultra alta
temperatura, quando ha subito un trattamento termico di
sterilizzazione in flusso continuo sequito da confezionamento
asettico che ne consente una conservazione prolungata nel
tempo. Il termine di conservazione va indicato sul contenitore
con la medesima menzione prevista per il latte sterilizzato a
lunga conservazione con data di riferimento di 90 giorni dal
confezionamento
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(DPR 54/97) 1l latte UHT deve:
2 essere ottenuto mediante applicazione al latte crudo di un
procedimento di riscaldamento continuo ad almeno +135 °C per non
meno di un secondo in modo da inattivare i microrganismi e le spore
e confezionato in recipienti opachi o resi tali dallimballaggio e asettici
in modo tale che le variazioni chimiche, fisiche e organolettiche siano
ridotte al minimo

(DPR 54/97) 1l latte sterilizzato deve:
S essere riscaldato e sterilizzato in confezioni o recipienti
ermeticamente chiusi; il dispositivo di chiusura deve rimanere intatto.

(DPR 54/97) 1l latte pastorizzato a temperatura elevata, il latte UHT e il latte
sterilizzato possono essere prodotti a partire da latte crudo che abbia subito
una termizzazione od un primo trattamento termico in altro stabilimento. In
questo caso il “tempo-temperatura” deve essere inferiore o pari a quello
utilizzato per la pastorizzazione ed il latte deve presentare una reazione
positiva alla prova della perossidasi prima del secondo trattamento.
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Modalita del trattamento termico

< Continui
¢ Pastorizzazione HTST - sterilizzazione UHT
v Scambiatori di calore a piastre o tubolari
*»Sterilizzazione UHT
v Iniezione di vapore nel latte
v Infusione del latte nel vapore

< Discontinui (solo sterilizzazione)
v Fissi (contenitori fissi in cestelli in autoclavi; 110-115 °C per 30
minuti; imbrunimenti)
v Mobili (contenitori in movimento per rotazione dell’autoclave o
rotazione dei cestelli)
v Per scatole di metallo (rapidi; contenitori in rotazione; 117 °C per
12 min)
v Idrostatici a torre
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Reazioni indotte dal calore

& Denaturazione delle proteine

Contenuto in azoto delle proteine del siero

Nessun trattamento 95.5%
Pastorizzazione 80.8%
UHT diretto 38.8%
UHT indiretto 27.6%
Sterilizzazione in bottiglia 21.9%

¢ Reazioni di Maillard --> furosina

¢ Disorganizzazione dei globuli di grasso

¢ Cambiamenti di colore e sapore (gusto di cotto e gusto di latte sterilizzato)
¢ Diminuzione dell’attitudine a coagulare (formazione di micelle complesse,
diminuzione del calcio, insolubilizzazione di parte delle siero-proteine

¢ Diminuzione del valore nutritivo

© Aumento della conservabilita
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(DM MIPAF 17/6/2002)

1) Ai sensi del presente decreto di definisce microfiltrazione la tecnica di
filtrazione condotta su elementi filtranti esenti da cessioni ed aventi pori con luce
media da 1.2 a 2 um con applicazione di pressione transmembranarie comprese
tra 1l 1.2 bar.

2) Fatti salvi i requisiti previsti dalla normativa vigente per il latte crudo destinato
alla fabbricazione di latte alimentare trattato termicamente, € autorizzato il
trattamento della microfiltrazione nel corso del processo di produzione del latte
alimentare definito dall'art.4 comma 1 della legge n. 169/89. Detto processo di
produzione deve rispettare le previsioni ed i limiti della vigente normativa in
materia di unico trattamento termico
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(DM MIPAF 24/7/2003)

1) La data di scadenza del ‘latte fresco pastorizzato’ e del ‘latte
fresco pastorizzato di alta qualita’ ... € determinata nel sesto
giorno successivo a quello del trattamento termico > 6 + 1

(L 204/04)

....la data di scadenza del “latte fresco pastorizzato” e del “latte
fresco pastorizzato di alta qualita” € determinata nel sesto giorno
successivo a quello del trattamento termico, salvo che il
produttore non indichi un termine inferiore.

Circolare 15/10/04 n. 169

... Gli altri tipi di latte (sterilizzato, UHT, microfiltrato, etc.) non
soggiacciono a regole normative di durabilita. Le aziende
interessate indicano la data di scadenza o il termine minimo di
conservazione sotto la loro diretta responsabilita.
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(DL 24/6/2004 n. 157)

2) La denominazione di vendita del latte ottenuto con i trattamenti
autorizzati, anche prima della data di entrata in vigore del presente
decreto, ai sensi dell’art. 2, comma 2, della citata legge n. 169 del
1989, in relazione all'evoluzione tecnologica € quella di “latte” con
I'indicazione del trattamento autorizzato

(L 204/04)

L'uso del termine “fresco” nelle denominazioni di vendita del latte
vaccino destinato al consumo umano e riservato ai prodotti la cui
durabilita non eccede quella di sei giorni successivi alla data del
trattamento termico.

...E comunque vietata l'utilizzazione della denominazione “fresco”
sull’etichetta, sui marchi di fabbrica o di commercio, sulle confezioni e
sugli imballaggi ovvero in denominazioni di fantasia per il latte
prodotto in maniera non conforme all’articolo 4, commi 1 e 2 della
legge 3 maggio 1989 n. 169
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(DM 27/05/04 “Rintracciabilita e scadenza del latte fresco’)

...1 soggetti obbligati a rispettare le disposizioni del presente decreto sono coloro che
producono latte alimentare vaccino di cui alla legge 169/89 e in particolare:

e 1 titolari degli allevamenti

e 1 primi acquirenti

e 1 titolari dei centri di raccolta

e 1titolari dei centri di standardizzazione

e 1 trasportatori

* 1responsabili delle aziende di trattamento

..l sistema di rintracciabilita adottato da ciascun soggetto di cui all’art. 3 deve consentire
I’1dentificazione dell’origine del latte crudo impiegato in ogni lotto di prodotto ottenuto
nelle medesime circostanze

.. a realizzare un sistema di rintracciabilita. ..

. ghi stabilimenti di trattamento sono responsabili ad indicare nella etichettatura del latte
fresco, fatte salve le disposizioni vigenti sulla etichettatura dei prodotti alimentari, anche
il riferimento territoriale cui fanno capo gli allevamenti di origine del latte impiegato.
Tale riferimento puo ascriversi alle due seguenti diciture:
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(DM 27/05/04)

A) Origine del latte crudo (nel caso sia possibile dimostrarne la provenienza fino agli
allevamenti di origine) uno dei seguenti casi:

. la/le provincia/e italiana/e (o del Paese dell’Unione europea); in alternativa ¢ consentito
indicare la/le regione/i italiana/e (o del Paese europeo)

“Italia” (o il nome del Paese europeo) nel caso di provenienza del latte crudo dall’Italia
o da altro singolo Paese UE
e  “UE” nel caso di provenienza del latte da piu Paesi membri comunitari

B) Origine del latte (nel caso non sia possibile dimostrarne la provenienza fino agli
allevamenti di origine) uno dei seguenti casi:

. la/le provincia/e italiana/e (o del Paese dell’Unione europea); in alternativa ¢ consentito
indicare la/le regione/i italiana/e (o del Paese europeo)

 “Italia” (o il nome del Paese europeo) nel caso di provenienza del latte crudo dall’Italia
o da altro singolo Paese UE

e  “UE” nel caso di provenienza del latte da piu Paesi membri comunitari

e  “Paesi terzi” nel caso di provenienza del latte sia da Paesi dell’Unione europea che da

Paesi extra dell’Unione europea o solo da Paesi extra dell’Unione europea
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(DM 14/01/05)

...I soggetti di cui all’art.3 del DM 27/5/04 sono tenuti a realizzare entro 60 giorni dalla
pubblicazione del presente Decreto sulla GURI 1l “Manuale aziendale per la rintracciabilita
del latte alimentare fresco, finalizzato all’identificazione della provenienza ed

all’etichettatura”
—> pubblicato 7/1/05 = dal 7/3/05 il Manuale

...dal 120 giorno dalla pubblicazione del presente Decreto sulla GURI ¢ fatto obbligo
dell’indicazione nell’etichettatura del latte fresco del riferimento territoriale
—> pubblicato 7/1/05 = dal 7/5/05 I’indicazione territoriale

...1l termine ‘““vaccino’ € sostituito con “fresco”

...gli stabilimenti di trattamento devono indicare nella etichettatura del latte fresco, fatte
salve le disposizioni vigenti sulla etichettatura dei prodotti alimentari, anche il riferimento
territoriale cui fanno capo gli allevamenti di origine del latte impiegato. Tale riferimento puo
ascriversi alle due seguenti diciture:
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A) Zona di_ mungitura (nel caso sia possibile dimostrarne la provenienza fino agli
allevamenti di origine) uno dei seguenti casi:

e il comune, la/le provincia/e italiana/e (o del Paese dell’Unione europea); in alternativa
¢ consentito indicare la/le regione/i italiana/e (o del Paese europeo)

 “Italia” (o il nome del Paese europeo) nel caso di provenienza del latte crudo dall’Italia
o da altro singolo Paese UE
e  “UE” nel caso di provenienza del latte da piu Paesi membri comunitari

B) Provenienza del latte (nel caso non sia possibile dimostrarne la provenienza fino agli
allevamenti di origine) uno dei seguenti casi:

« la/le provincia/e italiana/e (o del Paese dell’Unione europea); in alternativa ¢
consentito indicare la/le regione/i italiana/e (o del Paese europeo)

“Italia” (o il nome del Paese europeo) nel caso di provenienza del latte crudo dall’Italia
o da altro singolo Paese UE

e  “UE” nel caso di provenienza del latte da piu Paesi membri comunitari

“Paesi terzi” nel caso di provenienza del latte sia da Paesi dell’Unione europea che da

Paesi extra dell’Unione europea o solo da Paesi extra dell’Unione europea
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E vietato detenere, vendere, porre in vendita o mettere altrimenti in
commercio o cedere a qualsiasi titolo o utilizzare:

é latte fresco destinato al consumo alimentare diretto o alla
preparazione di prodotti caseari al quale sia stato aggiunto
latte in polvere o altri latti conservati con qualunque
trattamento chimico o comunque concentrati

é  latte liquido destinato al consumo alimentare diretto o alla
preparazione di prodotti caseari ottenuto, anche parzialmente,
con latte in polvere o con altri latti conservati con qualunque
trattamento chimico o comunque concentrati

é prodotti caseari preparati con i prodotti di cui alle lettere a)
e b) o derivati comunque da latte in polvere
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Da tale divieto ¢ escluso il latte liquido ottenuto dal latte in
polvere puro o miscelato con altre sostanze del tipo ‘granulare a
solubilita 1stantanea’ destinato al consumo umano diretto purché:

e il prodotto sia distribuito tramite apparecchiature automatiche e
semiautomatiche nella quali la miscelazione del latte in polvere
con le altre sostanze avvenga al momento stesso in cui I'utente si
serve dell’apparecchiatura;

* la dose massima di bevanda fornita per ogni singola erogazione
non superi 1 150 mL

Dette apparecchiature NON possono essere installate in bar,
ristoranti € luoghi affini, mentre negli alberghi e nelle mense tale

divieto ¢ limitato alla cucine ed ai locali di distribuzione e
consumo dei pasti (L 11/74; 527/85)
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Durabilita

e latte crudo : determinata direttamente dal produttore

e latte fresco pastorizzato, latte fresco pastorizzato alta qualita : 6°
giorno dopo confezionamento

e latte microfiltrato : determinata direttamente dal produttore (Circ.
169/04)

o latte pastorizzato ad alta temperatura : determinata direttamente dal
produttore (L 109/92)

e latte proveniente da altri Stati : fissata dai produttori in conformita delle
normative dei Paesi di origine

e |atte sterilizzato a lunga conservazione : 180 giorni

e latte UHT a lunga conservazione : 90 giorni
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DL 20/02/04 n. 49

» Latte parzialmente disidratato
Designa il prodotto liquido, con o senza aggiunta di zuccheri, ottenuto
direttamente, mediante parziale eliminazione dell’acqua dal latte, dal latte
totalmente o parzialmente scremato o da una miscela di tali prodotti,
eventualmente con aggiunta di crema di latte o di latte totalmente disidratato o
di questi due prodotti; nel prodotto finito 1’aggiunta di latte totalmente
disidratato non deve superare il 25% di estratto secco totale ottenuto dal latte
e Senza aggiunta di zuccheri
e Con aggiunta di zuccheri

» Latte totalmente disidratato
Designa il prodotto solido ottenuto direttamente mediante eliminazione
dell’acqua dal latte, dal latte totalmente o parzialmente scremato, dalla crema di
latte o da una miscela di tali prodotti ed il cui tenore in acqua ¢ uguale o
inferiore al 5% in peso del prodotto finito
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DL 20/02/04 n. 49

» Latte parzialmente disidratato
e Senza aggiunta di zuccheri

v' Latte concentrato ricco di grassi: latte parzialmente disidratato
contenente in peso, almeno 1l 15% di materia grassa ed il 26,5% di
estratto secco totale ottenuto dal latte

v' Latte concentrato o latte intero concentrato: latte parzialmente
disidratato contenente, in peso, almeno 1l 7,5% di materia grassa e il
25% di estratto secco totale ottenuto dal latte

v’ Latte parzialmente scremato concentrato: latte parzialmente disidratato
contenente, in peso, almeno 1’1% e meno del 7,5% di materia grassa e
almeno 1l 20% di estratto secco totale ottenuto dal latte

v Latte scremato concentrato: latte parzialmente disidratato contenente,
in peso, non piu dell’1% di materia grassa e non meno del 20% di
estratto secco totale ottenuto dal latte




nnnnnnnnnn

FACQLTA
AGRARI

DL 20/02/04 n. 49

» Latte parzialmente disidratato
e Con aggiunta di zuccheri

v' Latte concentrato zuccherato o latte intero concentrato zuccherato:
latte parzialmente disidratato, con aggiunta di saccarosio (zucchero di
fabbrica, zucchero bianco o zucchero bianco raffinato) contenente, in
peso, almeno 1’'8% di materia grassa e il 28% di estratto secco totale
ottenuto dal latte

v’ Latte parzialmente scremato concentrato zuccherato: latte parzialmente
disidratato con aggiunta di saccarosio (zucchero di fabbrica, zucchero
bianco o zucchero bianco raffinato) contenente, in peso, almeno 1’1 %
e meno dell’8% di materia grassa e almeno 1l 24% di estratto secco
totale ottenuto dal latte

v Latte scremato concentrato zuccherato: latte parzialmente disidratato,
con aggiunta di saccarosio (zucchero di fabbrica, zucchero bianco o
zucchero bianco raffinato) contenente, in peso, non piu dell’1% di
materia grassa € non meno del 24% di estratto secco totale ottenuto dal
latte
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DL 20/02/04 n. 49
» Latte totalmente disidratato
v' Latte in polvere ricco in materia grassa o polvere di latte ricco di
materia grassa: latte disidratato contenente, in peso, almeno il 42% di
materia grassa
v Latte in polvere, latte intero in polvere, polvere di latte o polvere di
latte intero: latte disidratato contenente, in peso, non meno del 26% e
meno del 42% di materia grassa
v’ Latte parzialmente scremato in polvere o polvere di latte parzialmente
scremato: latte disidratato contenente, in peso, piu dell’1,5% e meno
del 26% di materia grassa
v Latte scremato in polvere o polvere di latte scremato: latte disidratato
contenente, in peso, al massimo 1’1,5% di materia grassa
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Latte parzialmente disidratato con aggiunta di zuccheri
“latte condensato”

* Standardizzazione
Latte totalmente scremato = Magro
Latte parzialmente scremato = Al 5% di grasso
Latte intero = Al 9% di grasso
e Pastorizzazione a 105-110 °C per pochi secondi
e Zuccheraggio con sciroppo bollente di saccarosio al 70% sino ad un rapporto finale di
concentrazione che rispetti la formula:

[(%osaccarosio)*100] / [(%saccarosio)+%H20] = 62

» Concentrazione a 48-53 °C sino a ps 1,3
e Raffreddamento rapido a 30 °C

e Confezionamento sterile
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Latte parzialmente disidratato senza aggiunta di zuccheri
“latte evaporato”

 Standardizzazione
* Riscaldamento a 105-110 °C per pochi secondi

* Concentrazione a 48-53 °C sino a ps 1.15 0 2.2-2."7 volte 1l latte di partenza
(mai sottrarre piu del 75% di acqua)

* Omogeneizzazione
e Raffreddamento rapido a 30 °C
e Confezionamento sotto vuoto

* Sterilizzazione a 115 °C per 20 min
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Latte totalmente disidratato o “latte in polvere”

Essiccazione su cilindri rotanti (processo Roller)
e Scrematura
e Concentrazione

 Essiccazione su cilindri controrotanti a 130-150 °C per 6-30 sec

< Prodotto poco solubile, di colore scuro con evidente ‘sapore di cotto’

Essiccazione spray

e Scrematura

e Concentrazione

* Essiccazione per nebulizzazione in camere a 140-150 °C

e Istantaneizzazione (umidificazione delle polveri al 20-45% di umidita e
nuova essiccazione a 70 °C)

& Prodotto molto solubile, di colore chiaro, con poche alterazioni
organolettiche
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