Typotest – řešení

Ultravysoká teplota (UHT) nebo nesprávně UHT-pasterace, je sterilací, při níž nepřežijí žádné bakterie, ani jejich spory. Teplota zahřátí na 135 °C, ovšem jen 1–2 sekundy. Používá se např. u mléka, džusů, polévek atd. Tuberkulóza byla přenášena mlékem, dokud se nepasterizovalo. Poté bylo veškeré mléko, které jde do obchodů, pasterováno (ať už to, které pijeme, nebo to, z kterého se vyrábějí mléčné výrobky). Dnes se hojně používá metody UHT (Ultra High Temperature) s následným aseptickým balením, která sice trochu mění chemické a senzorické vlastnosti produktu, ale zato umožňuje dosáhnout delší trvanlivosti (tzv. „krabicová“ mléka). Dle platné legislativy (Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004 ve znění Nařízení Komise (ES) č. 1662/2006) se pasterace mléka dosahuje několika způsoby: dlouhá nízká – 61,6 °C 30 minut; šetrná krátkodobá – 71,5°–74 °C 15–40 sekund; vysoká mžiková – 85 °C 1–5 sekund; legislativní – 72 °C 15 sekund.
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Ultravysoká teplota ( UHT ) nebo nesprávně UHT-pasterace, je sterilací, při níž nepřežijí žádné bakterie, ani jejich spory. Teplota zahřátí na 135° C, ovšem jen 1–2 se-kundy. Používá se např. u mléka, džusů, polévek atd.. Tuberkulóza byla přenášena mlékem, dokud se ne pasterizovalo. Poté bylo veškeré mléko, které jde do obchodů, pasterováno ( ať už to, které pijeme, nebo to, z kterého se vyrábějí mléčné výrobky.). Dnes se hojně používá metody UHT (Ultra High Temperament) s následným aseptickým balením, která sice trochu mění chemické a sensorické vlastnosti produktu, ale zato umožňuje dosáhnout  delší trvanlivosti (tzv. “krabicová“ mléka). Dle platné legislativy (Nařízení evropského parlamentu a Rady (ES) č. 853\2004 ve znění Nařízení Komise (ES) č. 1662/2OO6) se pasterace mléka dosahuje několika způsoby: dlouhá nízká – 61,6 °C 30 minut; šetrná krátkodobá –71,5°–74 °C 15-40 sekund; vysoká mžiková – 85 °C 1 – 5 sekund; legislativní – 72 °C 15 sekund.
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