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In commercio esistono diverse qualitA di latte che possiamo dividere per:
CONTENUTO DI GRASSO - latte intero, che deve avere una percentuale di grasso non
inferiore al 3,2% - latte parzialmente scremato, con sostanza grassa compresatral'le
I'8% - latte scremato dove la quantitA di grasso non deve superare lo 0,5%.

¢

SISTEMA DI CONSERVAZIONE

Il late viene (iuito) omogeneizzato per mezzo di macchinari ehe dividono in parti molto piccole e particele i grasso, in modo che, anche col passare del tempo, non si possano piA* unire e o rendono piA digerible.

Dopo questa operazione, il latte subisce aseconda . quindi in commercio troveremo.

- latte crudo, non cosA~ facile da trovare; viene prelevato da animali sani per mezzo di persone che sono sottoposte a rigorosi controll sanitari perioici, ai quali, naturalmente, sono sottoposti anche gli animali stessi;
- latte pastorizzato, sirova in commercio con a dicitura (impropria) di

latte fresco, il quale viene portato ad una temperatura di 72-7SACC per citca 20 secondiin assenza daria e poi : in questo modo s wwt germi,  la sua durata in frigorifero non supera le 72 ore;

e fresco it qualtA.,che eragge Uk essrs oo e, 1 unconenul e conlenuts el e cucodf 2 . Grotiefir cono 28 grami pr el desinalo st s pestazzt,nlv 1 i maggo erculed o protsin che uorscond | st mnurta). I e esco ks queli raciocd e e mglr caataristche ol s
pastorizzalo e rappresenta con Ia dicitura A'ata qualitA A", una categoria merceologica indicata dalla legge n.169 del 03/05/1989, i qualirequisit sono talmente rigorosi da poter essere prodoito solo da poche aziende ialiane. Quesii reqisit riguardano il controlo la selezione, lo egli ambieni, la
raccolta del latte la sua distribuzione, i trattamenti per la sterilizzazione e per il confezionamento, ecc.

- latte sterilizzato, chiamato A°a lunga conservazioneA", che viene poriato a temperalure Superiori ai 100A°C per pochi secondi  poi subito raffeddato. Ha una durata di 3 mes in contentore chiuso, poichA® una volta aperto deve essere consumaio in pochi giormi
latte UHT, A" soltoposto a uperizzazione, un lraiamento a vapore solto pressione a 150A°C per pochissimi secondi che permete ai principi nutitvi, come le vitamine, di non verire alterale

nonostante la steriizzazione sia assicurata.

GRADO DI DISIDRATAZIONE

Latte concenirato, A" oftenuto dalfevaporazione di quasi meiA delfacqua n esso presente, ad una temperatura moderata di circa 50-55A°C unita a crioconcentrazione (cio” [uso del freddo per eliminare facqua); il late viene Gica 110-115A°C. Al termine del rattamento l atte concentrato si puA?
consevare per molt anni a temperatura ambiente (a confezione chiusa), e una volta aperta la confezione deve essere conservato in frgorifero e consumato nel giro di 24 or.

Latte condensato, si ottiene dal latte intero o scremato, spesso zuccherato, al quale, tramite evaporazione Sotto vuoto, vengono sottratti 2/3 di acqua; llatte condensato viene poi inscatolato e sterilizzato.

Latte in polvere, si ottiene dal latte intero, e scremato a ‘acqua in esso contento; si usa nella pasticceria e per alimentazione dei neonati
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TIPI PARTICOLARI

Desodato, cioA” a basso contenuto di sodio, indicato per e diete;

Vitaminizzato, cioA” arficchito con vitamina D.

Le regole per Iacquisto di un buon latte, sono poche ma molto importanti: accertatevi che il atte sia conservato nel frigorifero e controllate Ia data di scadenza indicata sulla confezione.

Un consiglo utile da rammentare A" quello di evitare di acquistare confezioni piA* grandi del necessario.

a- A Conservazione

£’ buona regola conservare i latte nel frigorifero, ricordandosi di tenere ben chiusa la confezione, e consumarlo entro la data di scadenza.

a- AUsoin cucina

Oltre al consumo diretto, il latte A utiizzato per numerosi altri impieghi; in cucina i latte sicuramente A" da considerarsi insostitibile per diverse preparazioni dolci e salate, come salse (besciamella), creme (pasticcera), primi piatti (rso, lasagne), carni (maiale e arrosto al latte), pesce (baccalA mantecato o alla vicentina), contorni (pur), gelati, e dolciin genere come per
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A ProprietA nutrizionali

illatte A un alimento completo e indispensabile, costiito per 187% circa di acqua, zuccheri attosio), proteine (i qual caseina e latoalbumina), grassi emulsionai, sall minerali(cacio, fosforo, magnesio, potassio ma non ferf), vitamine (A, O, E, gruppo B ma scarsa la C), Un o diatte 3701 i grassi, 280 di proteine, 4597 o
zuccheri e 10gr di sale. Il latte serve a fornire un regolare sviluppo muscolare, contribuisce allo sviluppo delle ossa e dei denti e fornisce energia per lattivitA fisica.

a- A CuriositA

In caso di allergie o intolleranze alle proteine del latte vaccino, pu un latte e cui di origine vegetale, come ad esempio il latte di soia, oppure con proteine che abbiano subito il processo di drolisi, che fa perdere il potere allergizzante.

IHoro difetto per A" quell di non avere un gusio , per assuni lattante.Ogyi ra : Regina Margherita di Torino, i latte d'asina A" futima frontiera per combaitere le allergie alimentarinei neanati. Secondo i daii ottenui dai rcercaor torinesi e pubblicat sulle maggior iviste scientiiche
internazionali, le proprietA nutritive del latte d'asina, simile a quello umano, consentono di ottenere buone risposte nell80% dei neonati ricoverati per gravi problemi di allergie alimentari

GiA aitempidelfantica Roma, peraltro, l latte dasina per e sue prop 2 womini e donne di alo ignaggio erano soliilavarsinellatte dasina lac asininum) come usavano fare Cleopatra e Poppea consorte di Nerone

Lunico problema a questo punto potrebbe essere la difficoltdi reperimento del latte dasina, oltre che il costo, piuttosto elevato.
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