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UHT Sit Hakkindaki Gergekler

A

Guvenli ve lezzetli sttun saglikli ve besleyici yonlerinin ciftlikten sofraniza
yolculugunda nasil korundugunu hic merak ettiniz mi?

. Saglikl bir inegin siti neredeyse hi¢ bakteri icermez. Ancak
N, ¢ig siit sagim, tagima ve saklama sirasinda zararl bakterilere maruz
= kalabilir. Bu nedenle kalite kontrolleri ciftlikte baglar.
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Bir sonraki durak, sit
ve sut urunleri fabrikasi!

Oncelikle en son teknoloji kullanilarak kalite testleri yapilir.
UHT icin sadece yliksek kaliteli siit secilir.

Islerin y
hareketlenmesine ' .
hazir olun... 1 .

UHT iglemi sirasinda, siit dért saniye
boyunca en az 135 °C'ye kadar
isitilir, daha sonra hemen 20 °C'ye
kadar sogutulur. UHT islemi, siitiin
tim saglikh ve besleyici 6zelliklerini
korurken zararh bakterileri 6ldirdar.

Simdi alti katmanli 0

oruma zamanil... s
Bir sonraki adim, siitu alti katmanl: s SR

koruma sistemli aseptik Tetra Pak
kartonlarina doldurmaktir. Her bir
katman, sutlin hassas bir sekilde
guvenligini saglayarak besin
degerini ve lezzetini korur.
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Market, iste
geliyoruz!

UHT islemi ve aseptik Tetra Pak teknolojisi sayesinde
UHT Sit, market raflarinda sogutma gerektirmeden
dort aya kadar saklanabilir.

Son duragimiz:—
Ailenizin masast.
UHT Sit acilana kadar mutfak dolabinda saklanabilir.

Acildiktan sonra UHT sit havaya maruz kalir;
bu ylizden buzdolabinda saklanmalidir.




