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Products

Broszura IDF ,,Okres przydatnosci do spozycia przetworow
mlecznych”.
Podstawowe pytania.

Czy moge spozywacé po terminie produkt oznakowany ,best before” oraz
,use by”?

Generalna zasada jest, ze z duzym prawdopodobienstwem produkt moze by¢
bezpiecznie konsumowany w krétkim okresie czasu po uptywie terminu ,best before”
(polskim odpowiednikiem jest okreSlenie ,najlepiej spozy¢ przed”). Zalezy to od takich
czynnikéw jak natura produktu, jego podatnos¢ na rozwoj mikroflory oraz od
przestrzegania wtasciwych warunkow przechowywania. Jednakze nalezy przy tym
uwzgledniaé, ze produkt po terminie ,best before” moze czesciowo straci¢ swojg
jakosc¢ organoleptyczng, jak smak czy zapach, wyglad a nawet wartosci odzywcze. W
przeciwienstwie do powyzszego, powinno sie zapobiega¢ konsumowaniu zywnosci
po uptywie terminu ,use by” (polskim odpowiednikiem jest okre$lenie ,nalezy spozyc¢
do”), gdyz produkty takie moga juz nie spetnia¢ wymogdw w odniesieniu do
zywnosci dla ludzi.

Dlaczego moje mleko nie wytrzymuje wymagan do konca daty ,best
before™?

Okreslenie ,best before”(,najlepiej spozy¢ przed”) stosowane jest przewaznie dla
nieotwartych (zamknietych) opakowan. Po otwarciu opakowania, okres przydatnosci
do spozycia moze ulec skroceniu jako rezultat ekspozycji na otoczenie lub na skutek
zmienionych temperaturowych warunkéw przechowywania (np. po wyjeciu z lodéwki
przed konsumpcja).
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zmiany w jakosci organoleptycznej (zapach, smak, tekstura).

W przypadku przeterminowanych produktéw oznaczonych terminem ,use by”
(,nalezy spozy¢ do”) prosze postepowaé zgodnie ogdlng zasadg opartg na
doswiadczeniach tj. ,kiedy masz watpliwosci - wyrzu¢ to”.

Dlaczego niektore przetwory mleczne majg dtuzsze niz inne terminy
przydatnosci?

Przemyst mleczarski stosuje rézne sposoby i technologie w celu osiggniecia
wydtuzenia okresu przydatnosci do spozycia produktow. Niektore powszechnie
stosowane metody wtgczajg obrdbke cieplng ptynnych przetworéw mlecznych w
okreslonych wczesniej warunkach temperatury i czasu; ukwaszanie przez dodatek
kultur starterowych w przypadku fermentowanych przetworéw mlecznych jak jogurt,
kefir czy maslanka; suszenie mlecznych koncentratow przy produkcji odttuszczonego
czy petnego mleka w proszku; dodatek srodkow takich jak sole emulgujgce np.
fosforany czy cytryniany przy produkcji trwatych (o dlugim terminie przydatnosci do
spozycia) serow topionych.

Przydatnos¢ do spozycia takich produktow jak np. ptynne przetwory mleczne zalezy
od wielu czynnikéw: konkretnej obrébki cieplnej (znanej rowniez jako pasteryzacja),
jakosci mleka surowego, stosowania dodatkowych proceséw takich jak mikrofiltracja,
warunkow napetniania, kontroli temperatury i technologii pakowania. Przy czym
obrobka cieplna pozostaje najwazniejszym czynnikiem wptywajgcym na okres
przydatnosci do spozycia.

Przemyst mleczarski wdrozyt
powszechnie proces pasteryzacji znanej
jako HTST (high temperature short time
- wysoka temperatura krotki czas), ktory
jest kombinacjg temperatury 72°C i
czasu co najmniej 15 sekund. Przy
najbardziej korzystnych warunkach
produkcji i przechowywania jest
mozliwe wydtuzenie okresu
przydatnos$ci do spozycia do 3 tygodni




w zaleznos$ci od poczatkowej jakosci mikrobiologicznej mleka surowego. Inng
tradycyjng metodg jest UHT (Ultra High Temperature — ultra wysoka temperatura), w
ktdrej stosuje sie wysokie temperatury (>135°C przez 1-2 sekundy).

Produkty UHT sg praktycznie sterylne i moga by¢
przechowywane w temperaturze otoczenia przez
dtugi czas (np. mleko o dtugim okresie
przechowywania). Przemyst mleczarski wdrozyt
nowsze procesy technologiczne, ktére mogg
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