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Naukowcy z Purdue University we wspoOtpracy z kolegami z
Tennessee University opracowali niechemiczng metode znacznego
wydtuzania przydatnosci mleka do spozycia. Uczeni wykazali, ze
temperature pasteryzowanego mleka podniesiemy gwattownie o 10
stopni Celsjusza na mniej niz 1 sekunde, to pozbedziemy sie
ponad 99% bakterii pozostat*ych po pasteryzacji. To proces
dodatkowy do pasteryzacji, jednak pozwala na wydtuzenie
przydatnosci mleka do spozycia o kolejnych kilka tygodni.
Przebiega tez w znacznie nizszej temperaturze niz sama
pasteryzacja, ktora wymaga podgrzania mleka do 70 stopni
Celsjusza.

Technika LTST (low-temperature, short-time) polega na
przepuszczeniu kropli mleka przez specjalng komore, w ktorej
ptyn jest gwattownie ogrzewany o 10 stopni Celsjusza 1 szybko
schtadzany. Nie zmienia sie przy tym ani kolor, ani zapach,
ani smak mleka. Dzieki zas dodatkowej procedurze mozliwe jest
wydtuzenie jego przydatnosci do spozycia do 63 dni. Badania
wykazaty, ze dzieki LTST liczba bakterii w mleku spada ponizej
pozioméw mozliwych do wykrycia. Jest ich wiec niezwykle mato,
dzieki czemu bardzo wolno sie namnazajga 1 p6éZzno powoduja
psucie sie mleka. Co wiecej, proces LTST mozna przeprowadzid
wykorzystujgc ciepto z pasteryzacji, zatem nie jest on
kosztowny, a pozwala na znacznie zmniejszenie ilosci mleka,
ktére sie marnuje.

Naukowcy chcg teraz sprawdzi¢ swojg technologie na mleku,
ktére nie byto wczesniej pasteryzowane, by stwierdzié, czy
samo LTST nie wystarczy do wydtuzenia czasu przydatnosci mleka
do spozycia.
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