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PASTEURIZADO  UHT A

.TRA HIGH TEMPERATURE)

0 tipico leite de caixinha.
ocesso de esterilizagao dele,
siste em elevar a temperatura
eite para 130°C a 150 °C por 3
‘segundos, depois é adicionado
estabilizantes de caseinas para
~ evitar que o leite coagule e
sedimente durante o

Ipico leite de saquinho.

~ E mais nutritivo e o
)rocessamento dele é feito
- de forma que seja
submetido a uma
temperatura de modo rapido,
. que vai de 72 °C e 75 °C

- durante 15 a 20 segundos, rocessamento.O passo seguinte é
- Ou tambem pode acontecer  pré aquecimento do leite a 80°C

y
g
/
/
o
/
o
/
7|
B e <o on < / B et U
/ | s
/
/
/
/
/
/
/
%
%

- graus durante 30 minutos,
apos a pasteurizacgao o leite
~ € resfriado imediatamente
- até a temperatura de 4 °C
‘em menos de 10 segundos.
' Esse processo é feito para
‘matar os microorganismos
- que existem no leite.

fre resfriamento instantaneo na
amara de vacuo onde é retirada
‘todo o vapor de agua que foi

~ etapa de homogeneizagao
~ asseéptica e por ultimo é
- embalado em embalagem
' asséptica.

se leite pasteurizado precisa
- ser mantido na geladeira,
-a validade dele é de 3 dias.

chada pode ficar em temperatura
‘ambiente , tem um tempo de
rateleira de 4 meses , depois de
2rto tem que colocar na geladeira
e consumir em até 3 dias.
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