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Processamento de leite fluido: pasteurizado
e UHT

ro do leite longa vida

https://www.milkpoint.com.br/colunas/rafael- 1ttps
fagnani/por-dentro-do-leite-longa-vida-
105439n.aspx

Qualidade do leite cru é essencial para o processamento

Manejo de ordenha
Resfriamento imediato (<4°C)
Limpeza de equipamentos e utensilios

Qualidade da agua

Conservantes quimicos: proibidos

Processamento industrial de leites fluidos

Recepgio Filtragdo Padronizagio
Homogeneizagdo Pasteurizagdo Resfriamento
Distribui¢do

Embalagem ‘

RECEPGAO: Antes de receber o leite, sdo feitos testes para
avaliar fraudes e a qualidade

Fraudes (agua, conservantes)
Caminhdes-tanques;

Provas efetuadas na recepgao

Teste de Alizarol, Acidez Dornic
Composigao (gordura, densidade, EST)

Crioscopia e presenga de conservantes
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Apos a recepgao, leite € submetido a filtragédo

1. Filtragao: passa por
pressdo através de filtro

Retira particulas solidas

2. Clarificagao: opcional
Centrifugagao em alta
velocidade

retira: células, sedimentos,

bactérias

Para leite UHT, pode ser feita a bactofugagéo

* 15.000-20.000 rpm

« Reducao de esporos bacterianos
« Tratamento térmico <temperatura
« Vantajoso: para leite UHT (ultra-

fresh)
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Processamento de leite fluido: pasteurizado
e UHT

% de gordura do leite é definido pelo uso de desnatadeiras

* Integral: sem alteragdo (~3,2—3,5%)
« Padronizado: 3%

« Semidesnatado: 2% (0,6-2,9)

« Desnatado: 0 a <0,5%

« Creme: > 18% (nata)
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Gordura do leite é separada por
centrifugacéo,

Estrutura do Glébulo de gordura do leite permite a separagéo por
centrifugacéo

butirofilina

Cyoplasmic
Crost

cont |
L
Giotpa [ JT
Ouer mer
MFGM MFGHM
Doutia Layor Monolayer poarliod| .
7
Cholsterol

TRIGLYCERIDE
CORE

14

17



3/29/22

Homogenizagao fragmenta dos globulos de gordura

Homogeneizador: realizada a 60-65 °C
Em dois estagios sob alta pressao
200 kgf/cm?
35 kgflcm?
* objetivos

Evita formar nata

Raw milk

Cold, raw milk

Homogenized milk
after 1 hour

Maior viscosidade during storage

Homogenizagéo fragmenta dos globulos de gordura

Forcer

Homogenised
product

Homogenised,
product

Gap = 0.1 mm

Unhomogenised

product

Raw milk

Homogenized milk

raw milk
u during storage

Cold,
after'1 hour

https://www.youtube.com/wa
tch?v=E-C7DXzAKZM
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Homogenizagéo

Leite cru ndo-homogeneizado
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Membrana da célula epitelial
Caseina
Proteinas do soro
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https://www.youtube.com/watch?v=E-C7DXzAKZM

Pasteurizacao objetiva eliminar microrganismos patogénicos

« Reduz carga microbiana

« Prolonga vida de prateleira

« Reduz: agédo de enzimatica
(proteases e lipases)

+ Nao altera o valor nutricional e
sabor do leite

« Fatores: tempo e temperatura

Brucella abortus, M.

tuberculosis)
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Pasteurizacao depende do binémio: tempo e temperatura Eficiéncia da pasteurizagéo pode ser avaliada

e ree P
Time por testes enzimaticos _’ g
25N \ y
2h \- - y
i S Prova da Fosfatase ¢
30 min | “%, > .
20 min s, = Termossensivel 7
% -
10 min s ) . .
5min | N = avalia se atingiu temperatura minima de
2min | Jz% \\ pasteurizagao
7min % i = negativa: efetivamente pasteurizado
10s | % ™\
%) N .
% ’%% Prova da peroxidase
is % = Avalia se houve aquecimento >85:C
60 65 70 75 80 8 90

= Positiva: Pasteurizagéo normal
Temperatura, C

= Negativa: super-aquecimento

Tecnologi de Procutos e Origem Animal - NP 3101, Prof Marcos Viga, 2022 sitas
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Tipos de pasteurizagéo: lenta ou rapida A )
P p ¢ P Pasteurizacéo ocorre por trocas de calor por meio de placas
nowadays:

1. Descontinua ou lenta: 63-65 oC/ 2. Continua ou

30 min — fabricagéo de queijos répida: 72-76

°C/15-20 s —
pasteurizagdo em
placas
Regeneragéo: ~
85%

Aquecimento

Resfriamento

https://www,yout/ubgcom/wa)t;h?v: JLVjpLPb8 .
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Embalagem é a etapa final do processamento
« Filmes plasticos ou embalagens cartonadas
« Leite Pasteurizado: precisa de refrigeragao
« Vida de prateleira: 1 a 2 sem

Funcgdes

 Garantir seguranga / higiene
« Manter: nutrientes, sabor
* Reduzir deterioragéo

« Fornecer informagdes

31 32
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Leite UHT tem etapa de “esterilizacdo” e embalagem asséptica

Esterilizagdo
do leite

Esterilizagdo Produto
da

embalagem asséptico

Condigdes
assépticas

Tecnologi de Produtos de Orizem Animal - VNP 3101, Praf Marcos Veiea, 2022 s

Apods Processamento UHT, leite pode ser armazenado
em temperatura ambiente, sem refrigera¢do
« Esterilizagdo comercial: eliminagéo
de formas vegetativas e esporos
* Principios UHT
Tratamento térmico (tempo X
temperatura) suficientes para
eliminar B. stearothermophilus —
130-150 °C / 3-5s

Embalagem asséptica

A Métodos de ‘esterilizagao’ do leite por injecéo direta de vapor ou
Z [ Logarithmic destruction indireto
8 [ Time/temperature would be 1. injegao direta de vapor (4
@ too drastic
D Not possible to prove bar/1400C) e posterior retirada
by random testing
[ Not possible to prove sterility 2. Aquecimento indireto: troca de calor
(prove absence)
entre leite e placas
t
time

Etapas principais do processamento de esterilizagao - direto

1) Leite pasteurizado a 4°C

2) Pré-aquecimento a 80°C

3) Injegdo de vapor a 4 bar/4 s = 140°C

4) Camara de expansao (retirada do
vapor)

5) Homogeneizagao asséptica

6) Leite resfriado a 20°C

7) Embalagem asséptica

Equipamento UHT/embalagem
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Leite UHT tem vantagens e diferencas de sabor com leite
pasteurizado

LONG

LEITE Upy
Ve INTEGRA(

» Nao necessita de resfriamento apos a

embalagem
« Eliminagao “total” da carga microbiana
* Vida de prateleira: 90-120 dias

* Maior facilidade de transporte

1 Polietileno
<o contra @ umidade exterior

2 Papel
esabiidads o resiténcia [
3 Polietileno S il
coma ds odecahcia "
4 Folha de aluminio 8 %g
borro ontra oot oo ez 3
§\ -

5 Polietileno
camada de adsréncia

6 Polietileno
prolecao para o produto

Embalagem

6 camadas e hermeticamente fechada . )
Produg&o de Leite Garrafa

Asséptica

https://youtu.be/QelIXYdOdqU -
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Brasil - Leite de Consumo Formal
2018/2019 - em milhdes de litros de leite-equivalente

—— | 2018 [ 2019 [ variago |
[itros | Share% | itros | Abs. | |
Leite Pasteurizado 1.090 9,9 9.8 -10 -0,9
Leite Longa Vida 6.880 62,3 62,2 -22 -0,3
Leite em P6 Consumo 3.075 27,8 28,1 20 0,7
Leite Consumo - Formal 11.045 100,0 100,0 -12 -0,1
Cons. Aparente per capita (L) 53 0 0,0

Fonte: IBGE, Terra Viva, Estimativas ABLV

https://ablv.org.br/wp-content/uploads/2020/10/ABLV-Relatorio-Anual-2019.pdf

Nao ferver o leite antes de consumir, se for pasteurizado

» Aquecimento até ebuligdo — 100°C
« Eliminacéo de agentes patogénicos
* Mesmas perdas que o UHT

« Esterilizagcdo

+ >100° C — 115°C/10 min

[

https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/por-que-nao-ferver-o-leite-
pasteurizado-205540n.aspx

44

46

Alteragdes causadas pelo calor excessivo no leite
«+ Inativagao total enzimas (fosfatase, peroxidase)
« Desnaturacgao de proteinas do soro

« Alteracado de estabilidade micelar

« Precipitacdo de fosfato de Ca

+ Reacgdes de Maillard (aa + lactose)

« Caramelizagao

+ Reducgéo de vitaminas hidrossoluveis

Pode-se fazer a TERMIZACAO no leite cru, se ndo houve
processamento imediato

« Tratamento térmico brando que a
pasteuriagdo — 63°C/10-20 s

« Manter qualidade antes do
processamento (24 hs)

« Necessidade de refrigeracao

« Fosfatase e peroxidade — positivas
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Materiais para leitura adicional

Videos leite UHT

Homogenizag&o:
hitos://www. X h2v=FkxHAE2| DBY .
S/ANWW, £, Wo
Desnate: https:/mww.youtube.com/watch?v=Ef0ILZzt- . N
oA
. . UHT
Globo Rural sobre Leite no Brasil
hito:/Awwwvoutube com/walch?v=gVSLIbINO4q. e
Produgsio de Leite tipo A - 06-12-2012 - Revista do 02v=002vi2h
Campo
htto//www. X watch?v=04DBMaaXmlY.

Como Funciona o Processamento do Leite Tipo A
https:/Aww.youtube.com/watch?v=QxRoUO5JUPO

O que preciso saber sobre processamento de leite
fluido?

escrever e diferenciar a paste

zacio lenta e répida (tempos e temperaturas)

UH

orincipais et

as temperatur eite UHT e impactos s

e UHT quanto ao processamento, vantagens

ynsumidor

rem pelo tratamento térmico do leite

processamento do leite tipo A
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Onde estudar mais? Aula 5-processamento de leite fluido

AR PRODUCTION
OF MILK

OBTENCAO E PROCESSAMENTO
DO LEITE E DERIVADOS

DAIRY PROCESSING HANDBOOK
REEONLINE

Ana Maria Certola Vidal
Adido Saran Netto

abertos.sibi.usp.br/p

https://dairyprocessinghandbo
/catalog/book/200

ortal ok. tetrapak.com/

(capitulo 6)
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Vamos testar os conhecimentos?

kahoot.it
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https://www.youtube.com/watch?v=FkxH4E2LDBY
http://www.youtube.com/watch?v=gVSLtbInO4g
http://www.youtube.com/watch?v=O4DBMgqXmIY
https://www.youtube.com/watch?v=r0rCEBPgo5Q
https://www.youtube.com/watch?v=Q92vI2hTGUQ

