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Conservação de alimentos 

 pelo calor 
 

Prof.  Dr.  Luiz  Antonio  Gioielli 

Bactérias esporulantes 

Lactobacillus 

Staphylococcus aureus 

Bactérias halófilas 
Bolores e leveduras 
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Leite pasteurizado 

                Transmissão de calor 

         Condução        Convecção   Convecção forçada 
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Autoclave vertical com pressão de ar 

1    vapor 

2    água fria 

3    ar comprimido 

4    dreno 

5    ladrão 

6    termômetro 

7    manômetro 

8    sangrador 

9    válvula de segurança 

10  válvula de exaustão  



01/09/2016 

3 

Análise de recravação de latas 

Autoclave a água quente sob pressão 

Tetra Recart - Produtos 

Fonte: Tetra Pak 
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Fonte: Tetra Pak 

Tetra Recart – Esterilização 

Vapor de água – Spray de água quente – Ar comprimido 

Pasteurização e Esterilização - Steriflow 

Pasteurização e Esterilização - Steriflow 
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Placa –Trocador de calor 

Trocador de calor de placas 

Leite cru 

Bomba 
Água 76ºC 

Água 2ºC Água 20ºC 

Leite pasteurizado 

4-5ºC 

Tubo de manutenção 

Válvula de retorno 

Centrífuga padronizadora 

Equipamento de pasteurização do leite 
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Envase – Tetra Pak 

Embalagem Tetra-Pak para leite 

121 

Temperatura (ºC) 
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   1 

 

0,1 

Tempo 

(min) 
Esporo bacteriano (F = 8 min; Z = 10ºC) 

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

Tiamina (F = 8 min; Z = 32ºC) 

(10% do valor inicial) 

Destruição de esporos bacterianos e da tiamina* 

*outro nutriente ou enzima 
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Resistência térmica de microrganismos 
 

 

• Curva de destruição térmica 

• Tempo de redução decimal 

• Tempo de destruição térmica 

• Valor Z do microrganismo 
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Tempo de destruição térmica (TDT) 

Valor Z do microrganismo 


