LE CONDIZIONI DI STERILIZZAZIONE

IN FUNZIONE DEL PH

pH temperature di
sterilizzazione
Limone fino a
Aceto fino a
Vino fino a
Mele fino a
Pesche fino a
Uva fino a
Birra 100°C-
Pomodori 100°C-
Patate fino a
Asparagi fino a
Carni bovine fino a
Piselli fino a
Pollo finoa
Latte fino a
Fonte: Igiene degli alimenti e haccp, Largo
Epc Libri Consumo



Servizi Informativi On Line
Nota
Questa tabella/grafico è stata scaricata dal sito www.largoconsumo.info - una delle più ampie banche dati on line sui mercati del largo consumo italiano - ed è tratta da un articolo pubblicato sulla rivista di economia e marketing Largo Consumo o su uno dei suoi Supplementi: Mercato Italia, Mercato & Imprese o Pianeta Distribuzione. Poiché ha una funzione puramente valutativa, alcuni riferimenti non sono visibili.

Per acquistare l'articolo in cui questa tabella/grafico è apparsa o per richiedere la disponibilità di altri documenti su questo argomento è possibile rivolgersi a diffusioneeabbonamenti@largoconsumo.it


www.largoconsumo.info



