LEITE
PASTEURIZADO

A pasteurizacao pode ser dividida em 2

LEITE UHT

O leite uht passa por um processo em que eleva

métodos: a temperatura entre 130° C e 150°C, durante o

Pasteurizacao rapida: aquecimento do leite a
72°C a 75°C durante 15 a 16 segundos, a

periodo de 3 a 5 segundos, diferente da
pasteurizagao, o leite uht passa por um processo

operacao deve ser automatizada com : —I-TJTI".J t ’ de pré-beneficiamento, estabilizacdo da caseina,
equipamento com registro de temperatura. ! para evitar que ele coagule durante o processo,
Pasteurizacao lenta: consiste no aguecimento _ 3 E j i{ 1 _ " apos o0 aquecimento, o leite é resfriado

do leite a 62°C a 65°C durante 30 minutos. . B rs

ApOs, ser realizado essas etapas, o leite deve ser

instantaneante, homogeneizado e armazenado

em tanques asseépticos, embalado em

resfriado a uma temperatura de 2°C a 4°C em " embalagem asséptica. O leite uht tem uma vida

menos de 10 segundos, esse processo, evita a i} de prateleira de 180 dias, apos aberto, deve ser

proliferacao de micro-organismos apos a MESS consumido em até 3 dias e mantido sob

pasteurizagao. refrigeracdo. Pode ser estocado fora da

O leite pasteurizado tem uma vida media de geladeira, essa diferenca da pasteurizacao é

prateleira de 5 dias e € necessario ser mantido devido a alta temperatura e acontece uma maior

sob refrigeracao. esterilizagao do leite uht em comparacao ao

Consegue preservar a presenca de micro- pasteurizado, mas também existe a

organismos benéficos para a saude e eliminar desvantagem de eliminacao dos probioticos

com a sua temperatura 0s micro-organismos gue se mantem no processo de pasteurizacao.

ruins.

Os probidticos sdo micro-organismos benéficos.

A legislacéao brasileira ndo permite nenhum tipo
de conservante no leite. Sempre comprar leite
com o selo indicando que o leite foi
inspecionado.

FMU

CENTRO UNIVERSITARIO



