
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

POUDRES DE LAIT

Réception de lait cru
37-49 g/l MG & 90 g/l MS

Lait < 2 g/l MG

Concentré 37.5 % MS Concentré 45 % MS

Suif
fondu vapeur

POUDRE de LAIT
REENGRAISSEE

Alimentation animale

POUDRE de LAIT
partiellement ou totalement écrémée

Alimentation humaine

Ecrémage

Pasteurisation

Flash-Upérisation
T= 110°

Homogénéisation

Evaporation

Standardisation

Bactofugation
en centrifugeuse

Homogénéisation

Réchauffage T= 70°

Engraissage

Préchauffage
à haute température

Evaporation

Homogénéisation

Séchage en tour d’atomisation ou sur rouleaux

Instantanéisation

Refroidissement

Ensachage Empaquetage

Tamisage

Chauffage en chambre
de vapeur 143° en 0.5s

Chambrage

Refroidissement flash
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