La Scheda

Un latte per ogni esigenza

Il latte: nutrienti a misura di tutti

[l latte vaccino & da millenni un alimento prezioso nella nostra dieta quotidiana per I'apporto di proteine nobili, vitamine
e minerali, dallo svezzamento alla terza e quarta eta. Oggi & disponibile latte adatto a esigenze, gusti e condizioni speci-
fiche (intolleranza al lattosio, ridotto contenuto di grassi e cosi via).

Crudo

[l latte crudo & venduto senza alcun trattamento termico dopo la mungitura. Il Ministero della Salute ha emanato un
decreto che impone sulle confezioni e sul frontale dei distributori automatici la dicitura “prodotto da consumarsi previa
bollitura”. La bollitura casalinga, a 100°C per alcuni minuti, elimina gran parte dei batteri potenzialmente nocivi, ma an-
che il valore nutrizionale del latte: la “pellicola” che si forma sulla superficie e normalmente asportata é costituita infatti
da preziosissime proteine.

Fresco pastorizzato

La pastorizzazione, messa a punto da Pasteur (da cui il nome) & un trattamento termico a 72-80°C per 15-20 secondi.
Possibile soltanto in ambiente industriale, assicura l'inattivazione di tutti i patogeni, consente al latte di durare una
settimana in frigorifero e ne preserva il valore nutrizionale. Il “Latte fresco pastorizzato di Alta Qualita” si chiama cosi
perché proviene da stalle selezionate e autorizzate, & a elevato contenuto di proteine ed & sottoposto a un trattamento
termico molto delicato.

Microfiltrato pastorizzato

Si tratta di latte scremato, filtrato da membrane ceramiche a fori microscopici, tali da trattenere il 99% dei germi. Seque
la pastorizzazione, reinserendo la quota di grasso prevista (intero, parzialmente scremato), per inattivare i pochissimi
batteri residui. La microfiltrazione, processo fisico, non ha ripercussioni sui nutrienti. Anche questo latte va conservato
in frigorifero. Dura almeno 2 settimane.

UHT

UHT sta per Ultra High Temperature. Il latte & sottoposto a trattamento termico ad almeno 135-137° C per 1-3 secondi,
con l'eliminazione quasi completa di batteri ed enzimi. Per questo dura almeno 3 mesi. La rapidita del trattamento ri-
spetta i nutrienti; si ha solo un lieve degrado di alcune vitamine. A confezione chiusa, si conserva a T ambiente.

Delattosato

La prevalenza di intolleranza al lattosio (lo zucchero del latte composto da glucosio e galattosio) & diversa da popola-
zione a popolazione (minore nel Nord del mondo, dove il consumo di latte & da sempre elevato). In Italia, I'intolleranza al
lattosio interessa il 40% circa della popolazione. Lindustria lattiero-casearia ha messo a punto un metodo di scissione
del lattosio nei suoi due componenti, rendendoli facilmente assorbibili. La concentrazione di lattosio passa dal 5%
circa a meno dello 0,1% o a meno dello 0,01%. |l latte delattosato & disponibile come fresco pastorizzato, microfiltrato
pastorizzato e UHT.
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