Opistechnologii produkgji
ZIMNEGO MLEKA CzystegoFiltr owanego®

ZIMNE MLEKO CzysteFiltrowane® to pierwsze w Polsce mleko ESL mikrofiltrowane
produkowane w OSM Radomsko, na linii zintegrowanej z pasteryzatorem do mleka. To najbardziej
innowacyjna i nowoczesna technologia produkcji mleka na rynku polskim. Mleko po procesie
mikrofiltracji — catkowicie naturalne] (mechanicznej) metodzie oczyszczania przy zastosowaniu
membran ceramicznych, poddawane jest dzialaniu najnizszej dopuszczalng) temperatury
pasteryzacji 72°C.

»(...) Jak z tego wynika celowe jest zastosowanie metod fizycznych do usunigcia mikroflory i
przetrwalnikow bakterii jeszcze przed pasteryzacja. Zastosowanie mikrofiltracji, przy uzyciu
membran o wielkosci poréw ponizej 5 mikrometréw, (...) pozwala na usuniecie z mleka bakterii
oraz innych mikroorganizmow, przetrwalnikow, martwych komérek i innych zanieczyszczen. (...)
natomiast mikrofiltracja daje mozliwos¢ usunigcia wszystkich zarodnikow i 99,5% - 99,99%
wszystkich bakterii. Gwarantuje to mniejsza liczebnosc drobnoustrojow i przetrwalnikdéw
bakteryjnych juz na poczatku procesu termicznego.

Daje wiec mozliwosé¢ obnizenia temperatury pasteryzacji i zachowanie aktywnosci
naturalnych substancji bakteriostatycznych mleka. (...)Zastosowanie samej mikrofiltracji do
utrwalenia surowego mleka odttuszczonego daje efekt w postaci redukcji ogolnej liczby bakterii o
99,91%, bakterii z grupy coli o 4 cykle logarytmiczne, enterokokéw o 3 cykle logarytmiczne oraz
catkowita eliminacje przetrwalnikdéw redukujacych siarczyny. Obrébka w wysokiej temperaturze
retentatu (5-10% catosci mleka) i $mietanki pozwala zmnigjszy¢ w skali przemystowej liczbe
przetrwalnikow B. cereus az 0 99,95%. Permeat MF musi by¢ jednak tagodnie pasteryzowany, aby
zapobiec ryzyku przedostania si¢ bakterii chorobotwérczych do mleka przefiltrowanego. Istotnym
celem tej obrébki termicznej jest réwniez inaktywacja naturalnych enzymow wystepujacych w
mleku, skracajacych jego trwatos¢.

Efektem zastosowania procesu pasteryzacji po mikrofiltracji jest zwigkszenie redukcji ogélne
liczby drobnoustrojéw o 99,99% oraz obnizenie zawartosci bakterii z grupy coli o 6 cykli
logarytmicznych — jak i otrzymanie mleka pasteryzowanego o skladzie, wlasciwosciach i

cechach organoleptycznych nieznacznie rézniacych sie od mleka surowego.”*
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