Conservagao de alimentos
pelo calor
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Influéncia combinada do pH e atividade de 4gua
no crescimento microbiano
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Temperaturas de crescimento e letais
para os microrganismos




Leite pasteurizado
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The ATMOS Konesrvomat offers three different
wayy

Conducao Conveccdo Convecgdo forcada

Transmisséo de calor

1 vapor
2 4gua fria
3 ar comprimido
4 dreno
8+ 5 ladrdo

[ 6 termOémetro
7 mandmetro
8 sangrador
9 valvula de seguranca
10 valvula de exaustao

Autoclave vertical com presséo de ar




Analise de recravacgado de latas
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Autoclave a agua quente sob pressao

|

Tetra Recart - Produtos

Fonte: Tetra Pak
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Tetra Recart — Esterilizacdo
Vapor de dgua — Spray de agua quente — Ar comprimido

Fonte: Tetra Pak
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Pasteurizagéo e Esterilizacéo - Steriflow

PASTEURISATION

STERILISATION

115/135°-

Pasteurizacdo e Esterilizacéo - Steriflow
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Placa —Trocador de calor
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Trocador de calor de placas
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Equipamento de pasteurizacdo do leite




l UHT (direto)
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Influéncia do tratamento pelo calor nas caracteristicas do leite
1. Esterilizagdo (UHT) 2. Pasteurizacao (HTST)
3. Pasteurizacdo (descontinua) 4. Esterilizacao (descontinua)
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Inativacdo de enzimas do leite




Envase — Tetra Pak
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Embalagem Tetra-Pak para leite

Tempo L
(min)

100

10 Tiamina (F=8 min; Z=32°C)
(10% do valor inicial)
1
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121
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Destruicdo de esporos bacterianos e da tiamina*

*outro nutriente ou enzima

Esporo bacteriano (F= 8 min; Z = 10°C)

Esporo bacteriano (F= 0,2 min; Z = 10°C)




Resisténcia térmica de microrganismos

« Curva de destrui¢do térmica
» Tempo de reducéo decimal
» Tempo de destruicéo térmica
« Valor Z do microrganismo
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Curva de destruicdo térmica
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Curva de destruicéo térmica
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