ﬂ;}? CONSOMMATION

Gauites TN FICHE PRATIQUE

Le lait est un produit omniprésent dans nos réfatpiirs mais les pratiques de conservation
de cette denrée ne sont pas toujours appropriéeasraciere intrinsequement fragile du lait.
La méthode de conservation du lait dépend en grpadie de sa nature, de son type.

Les types de laits

Les laits ne sont pas tous les mémes et en fondaercritéres de traitement thermique et de
teneur en matiére grasse, nous pouvons distinquEamment les catégories suivantes de
lait :

- Le lait cru: Plus onctueux et aromatisé que les autres iaést embouteillé directement
a la ferme, apres la traite des vaches. Ce lasudaucun traitement.

- Le lait micro-filtré: La creme est d’abord séparée du lait, puis paste. De son c6té,
le lait écremé est filtré a travers des membrandegmement fines qui retiennent les
bactéries. Puis les deux sont mélangés a nouvdan seteneur désirée. Ce lait ne subit
aucun traitement thermique.

- Le lait frais pasteuriséchauffé a 72°C pendant vingt secondes, le taisfest ainsi
débarrassé des micro-organismes indésirables.

- Le lait stérilisé: une fois conditionné, le lait embouteillé estirsis a une température de
115°C pendant 15 a 20 minutes.

- Le lait UHT: Chauffé a 140-150°C pendant quelques secondé=nsent, puis mis dans
son emballage aseptique.

- Le lait entier, demi-écrémé ou écrémiédne classification qui dépend de leur teneur en
graisse. La créme est séparée du lait puis réemtedpres selon le résultat désiré : soit 3,69
de matiere grasse pour 100ml de lait entier, dg 4,5,8g de matieres grasses pour 100ml de
lait demi-écrémé, et moins de 0,5g de matiére grpsar 100ml de lait écrémé

La conservation avant ouverture
L’ensemble des laits se conservent differemment enéirifeur contenant est hermétique et n’a
jamais été ouvert.

» Conservation a température ambiante (jusque 22°C)
Les laits UHT se conserveatt minimum 90 jours a température ambiante et a I'abri d’'une
lumiére directe. Quant aux laits stérilisés, ilsceaservent encore plus longtemps pour des
périodes pouvant aller jusque 150 jours soit emviranois.

! Ces informations sont essentiellement tirées demrémises par les professionnels du lait de oanstion réunis
notamment au sein di maison du laiet del'institut professionnel du lait de consommatiRLC)
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Les laits UHT et stérilisés peuvent se consermeoee plus longtemps car les dates indiqués
sur I'emballage sont des DLUO (date limite utilisat optimale) maintenant qualifiées de

DDM (date de durabilité minimum). En d’autres tegniés vont simplement présenter des

caractéristiques organoleptiques différentes uné fta date dépassée, mais leur
consommation est sans danger.

» Conservation au froid
Le lait pasteurisé et le lait frais microfiltré onhe durée de conservation beaucoup plus
courte. Le lait pasteurisé se conseerdre 7 et 10 jours aprés pasteurisation pour la
pasteurisation classique et 15 et 20 jours pour laute pasteurisation
Quant au lait microfiltré,sa durée maximum de conservation est de 15 jourprés
traitement.
Le lait cru se conservau maximum 72 heures au fraisapres mise en bouteille et ne peut
étre consommé qu’une fois bouilli.

La conservation aprés ouverture

La différenciation continue une fois le contenanvert et le temps de conservation sont
considérablement raccourcis. C’est pourquoi ilcesiseillé d’acheter de petites quantités plus
souvent plutét que de conserver de plus gros cantsnouverts au réfrigérateur trop
longtemps.

Une fois ouvertsles laits UHT et stérilisé se conservent au maximur® a 5 joursaune
température maximale de 4°C

Quant auxaits pasteurisés et microfiltré, ils ne doivent pa étre gardés plus de 48haprés
ouverture.

La congélation du lait

La congélation du lait n’est pas interdite et p@éme étre un moyen de reporter I'utilisation
d’'une bouteille entamée. Cependant elle aura uadtgur la texture du lait. Vous pourrez la
conserver jusqu’a 6 semaines sans que sa savealvateur nutritive en soient trop affectées.
Pour décongelez un lait congelé, préférez le réfaitgur

La place du lait dans le réfrigérateur

Il est recommandé de les conserver a bonne disthexaliments a forte odeur, car le lait peut
absorber les odeurs environnantes, la saveur Kdemdrait alors modifiée. Pensez dans tous
les cas a installer les bouteilles de lait dangadie la plus froide (en haut ou en bas selon
votre type de réfrigérateur, pour savoir, se reggatsa notice).

Enfin, 'emballage d’origine est de rigueur autgoie possible afin de conserver toutes ses
propriétés gustatives et nutritionnelles.

A savoir : Le lait maternel constitue une catégorie a parrpaquelle il convient de se
tourner vers des associations militant pour I'tdiaient maternel afin dobtenir plus
d’'informations notamment sur les contenants é#setilet les durées limites de conservation.
Pour la conservation des laits infantiles, noussvamnvoyons vers les notices d'utilisation de
ces différents produits.
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