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IRésumé opér ationnel|

Activitéset progres:

Les activités suivantes ont été réalisées :

Une inventarisation de la situation actuelle dans l'industrie belge du lait de
consommation a été faite en organisant des enquétes.

Une éude cinétique détaillée a éé réalisee sur les indicateurs intrinseques du lait
comme base pour le développement d'indicateurs d'authenticité de processus et le
développement d'un modéle mathématique.

Un modele mathématique, basé sur des données cinétiques, qui permet de
formuler les conditions de processus causant |'inactivation microbienne désirée
avec un salissement minimal des échangeurs de chaleur, a été dével oppé pour
différents types de systemes de traitement thermique.

Des méthodes pour la détermination d'indicateurs intrinségues potentiels ont été
optimalisées et développées.

Résultats:

Les résultats suivants ont été obtenus :

L'organisation de 2 enquétes parmi les sites belges de production du lait de
consommation les plus importants a fourni un inventaire de la situation actuelle
dans I'industrie laitiere belge.

Des méthodes améliorées ont été dével oppées pour la détermination de la
lactoperoxidase, de I'hydroxymethylfurfural et de la phosphatase alcaline
(quantitativement).

Des modél es mathématiques pour différents systémes de traitement thermique ont
été formulés.

L es cinétiques des changements physico-chimiques du lait, comme base
d'indicateurs d'authenticité du lait traité ou relevants pour le salissement des
échangeurs de chaleur ont été expérimentalement détermines.



