La Cooperativa COLANTA ha dispuesto en
el mercardo la Leche UHT o larga vida,
cuyo tiempo de conservacién es de seis
meses, sin necesidad de refrigerarla.

En su proceso la mano del hombre no
entra en contacto con el producto.

1.

Empieza con el ordefio
higiénico en la finca, lue-
go la leche es almace-
nada en el tanque de
frio y se traslada a la
planta en el carrotanque
refrigerado, donde se
conserva a una tempe-
ratura de 4°C.

2. 38
Alllegar a la plan- Posteryiormente se pasteriza, homogenizay estandan;a y se deposita
ta se toman mues- en el silo de leche pasterizada. De alliva al ultrapasterizador, en el cual
tras del producto se somete a 140 grados, entre 2 y 4 segundos, asi queda libre de
para ser analiza- microorganismos capaces de reproducirse y puede tener la duracion
das en el labora- de 120 dias que la caracteriza.
torio, verificar sus - 5
caracteristicas .'

Finalmenteva ala encar-

fisico quimicas y
organolépticas y comprobar que no tenga sustandias extrafias. Luego es
depositada en el silo.

4.

A continuacion va a las envasadoras, donde se empaca en cajas tetrabrik,
envase tetrafino o polietileno, dentro de un ambiente hermético y com-
pletamente esterilizado, en cantidades de un litro, 900 y 200cc, des-
pués viaja sobre el transportador para ser fechada con el dia del
vencimiento y sometida a una segunda prueba de calidad. Esta se hace
tomando mues-
tras del lote pro-

tonadora, la cual agrupa
12 unidades y las envuel-
ve en cajas de carton para
ser almacenadas en la
bodega. Para realizar su
liberacion se toman algu-
nas muestras y se some-
ten a diferentes tempera-
turas, durante 7 dias, con
el fin de evaluar su este-
rilidad, si la leche reune

ducido a las que
se realizan rigu-
rosos analisis,
tanto al empa-
que como al
producto.

las caracteristicas de ca-
lidad se distribuye en los
puntos de venta y final-
mente es degustada por
los consumidores.

Por la gente, su dedicacion y la tecnologia, Colanta Sabe Mas



