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PROCESSO DE PASTEURIZACAO

TODOS FiSICOS DE CONTROLE - Pasteurizagéo
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Processo de Pasteurizagao
1
1
Passou a ser Empregado em Outros Alimentos Leite
o = . .
=g “Nao” altera as Propriedades Sensoriais Cada alimento possui
QL2 uma Temperatura / Tempo
8 - “Nao” altera as Propriedades Nutricionais de processo proprio

[I Eliminacao (total ou parcial) dos Microrganismos na Forma Vegetativa

Pode exigir o emprego de Medidas Complementares

Elimina Microrganismos Deteriorantes :>| Processo de Conservagao

Elimina Microrganismos Causadores
de DTAs passiveis de serem :} Confere Seguranca Alimentar
veiculados por aquele alimento

Objetivo
(microrganismos)

O processo de Pasteurizacdo de cada alimento
possui Objetivos e Especificagcdes Proprias
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Processo de Pasteurizagao

I
4

Emprega Processamento Térmico

I
4

Independentemente das particularidades de cada Processo de
Pasteurizacdo deve ser lembrado que o Processamento Térmico:

=>» Se destina a reduzir ou eliminar o(s) microrganismos(s) alvo(s);

= Elimina qualquer microrganismo suscetivel na Temperatura/Tempo utilizado;

A
\
4

Reduz a carga microbiana

\
S e ———————————
4

Aumenta o Tempo de Prateleira do alimento |i-aeae---- »
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PASTEURIZACAO DO LEITE

1930-33- Desenvolvimento dos trocadores de calor de placas - 71,1°C por 15 s (HTST)

| High Temperature and Short Time (alta temperatura e tempo de processo curto) |

Alvo Principal: Mycobacterium tuberculosis || Alvo: Salmonella; Brucella; ...

Processo: || EspecificacOes de Temperatura/Tempo || Refrigeracéao

Importancia: || Saude Publica = Necessita de Legislacao
LTLT: 62,8°C
1952 — Pasteurizacao do leite obrigatoria no Brasil | por 30 min

1957 - Enright e col.- Coxiella burnetii sobrevive 61,7°C por 30 min’

1957 - Servigo de Saude Publica dos USA recomenda + 3°C na LTLT para produtos
com mais gordura ou mais acgucar, e altera HTST para 71,7°C por 15 s

Fonte original: https://foodsafetybrazil.org/pasteurizacao-do-leite-um-pouco-de-historia/
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PASTEURIZACAO DO LEITE

Leite Cru

Leite L;, =
Pasteurizado | 2254 | P

Brucella sp

Contaminagao Antes
Mycobacterium bovis da Pasteurizagao

Coxiella burnetti | | Salmonella sp

Contaminacgao Apods
a Pasteurizagao

Cocobacilo (pequeno=0.2-1.0 pm);

Parede Celular de Gram negativo;

Parasito Intracelular Obrigatorio;

Variantes: Small e Large Cells Variants (SCV; LCV) + SLP - Spore Like Particules;

A 4

* No homem causa a Febre Q - doenca febril autolimitada associada de intensa cefaleia

\ 4

» Em outros animais — Coxielose (assintomatica)(aborto em caprinos)
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PASTEURIZACAO LENTA (LTLT) DO LEITE

LTLT = Low Temperature and Long

Time (baixa temperatura e tempo

de processo longo) — 62°C por 30

minutos, seguido de refrigeracéao
a temperatura < 5°C.

Tanque de
Pasteurizacao
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PASTEURIZACAO RAPIDA (HTST) DO LEITE

“Pasteurizador
de Placas”

HTST = High Temperature
and Short Time (alta
temperatura e tempo de
processo curto) — 72°C por
15 segundos, seguido de
refrigeracao a

Validade:
3 abdias a4°C

temperatura < 5°C.

\ 4

Principal Deteriorante: Termoduricos Psicrotroéficos
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ULTRA - PASTEURIZACAO (UHT) DO LEITE

UHT = Ultra High Temperature
Validade: (temperatura ultra alta e tempo

 milk — ate 4 meses a de processo curto)

ﬁ;‘: P temperatura ambiente 130 - 150°C por 2 - 4 segundos.
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UHT n&o é esterilizagcao

ATENCAO: |-

UHT néo é esterilizagcdo comercial

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO.
PORTARIA N° 370, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997.

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE UHT (UAT)

1. ALCANCE
1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas que devera obedecer o
leite UHT (UAT).

7. HIGIENE

7.3. Critérios microbiolégicos e tolerdncias: O leite UHT (UAT) ndo deve ter
microorganismos capazes de proliferar em condicoes normais de armazenamento e
aistribuiho, pelo que apos uma incubacao na embalagem fechada a 35-37°C, durante
7 dias, deve obedecer:

Critério de Aceitacdo | Categoria(ICMSF) Método de Andlise
$ Aerébios n=5c=0 m= 1oo 10 FIL 100B: 191 @
Meséf los/ml

n = numero de unidades || ¢ =0 numero maximo aceitavel de unidades do lote em que as
amostrais contagens microbianas estdo acima do limite minimo (m)

RG] incetive

m = 100 Aerobios Mesofilos / mL
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VERSAO 1.0

SISLEGIS

Sistema de Consulta a Legislacao

+ Diario Oficial da Unido | » Consulta Publica | » Atos Especiais | » Estrutura Regimental | » Constituicbes | » Criticas e Sugestbes

Modulo da Legislagao Agropecuaria

m Pesguisana
+  Legislagdo Geral
TemiteE Voltar Avancar
Legislagdo Indexada
P Imprimir P Visualizar em PDF
Outros Médulos MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO.
PORTARIAN® 370, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997.
O MINISTRO DE ESTADO DAAGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuico
aprovado pelo Decreto N® 30.691, de 29 de marco de 1952, e,
Considerando a Resolugdo MERCOSUL GMC, n® 135/96, que aprovou a Inclusao do Citrato de Saodio r
Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracio dos Produtos de Origem Anim
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Rev. Inst. Laticinios Cindido Tostes, Juiz de Fora, v. 68, n®. 394, p. 25-31, set/out., 2013 Pag. 25

MICROBIOTA MESOFILA AEROBIA CONTAMINANTE DO LEITE UHT

Juliana Ramos PEREIRA™

Ronaldo TAMANINF

Edson Antonio RIOS’

Victor Henrigue Silva de OLIVEIRA'
Aline Artioli Machado YAMAMURA*
Vanerli BELOTT

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

ApoOs a incubacdo a 36°C por sete dias, nenhuma
das embalagens de leite UHT apresentou alteracdes
visivels como estufamento ou coagulagdo.

O presente trabalho

teve como objetivo estudar a contaminacdo por aerobios mesofilos (AM) em leite UHT, verificando
o atendimento a padrdes microbiologicos legais, classificando os grupos encontrados segundo suas

caracteristicas morfo-tintoriais e discutindo a memdologia de enumeracio determinada gela Instrucdo

Normativa 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Das 60 amostras

estudadas. 23 (38.3%) apresentaram resultados acima do padrdo de 100 UFC/mL estabelecido pela IN
370 do MAPA para micro-organismos AM. Quando o Bacillus sporothermodurans fo1 considerado,

as contagens maximas aumentaram 71.2% nas amostras integrais € 31.0% nas amostras desnatadas.
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ESPECIFICACOES MICROBIOLOGICAS DO

LEITE (UHT)

INSTRUCAO NORMATIVA - IN No 161- DE 1o DE JULHO DE 2022

ANEXO 1l

PADRAO MICROBIOLOGICO PARA ALIMENTOS COMERCIALMENTE ESTEREIS

Critério de Aceitacdo

Categorias especificas

a) Alimentos de baixa acidez (pH maior que 4,5)

b) Alimentos dcidos ou acidificados (pH menor gue 4.5
c) Leite UAT (UHT) e produtos a base de leite UAT/UHT em
embalagens herméticas

Formulas infantis, incluindo formulas infantis para

lactentes, férmulas infantis de seguimento para lactentes e

criancas de primeira infancia e férmulas infantis destinadas

a necessidades dietoterapicas especificas, liquidas, estéreis,

em embalagens herméticas, estaveis a temperatura
ambiente

e) Férmulas padrao para nutricdo enteral, férmulas
modificadas para nutricdo enteral e modulos para nutricao
enteral, liquidos, estéreis, em embalagens herméticas,

estaveis a temperatura ambiente

0 alimento ndo deve apresentar sinais de
alteracdes que indiquem a presenca de
micro-organismos capazes de proliferar em
condi¢cdes normais de armazenamento e
distribuicao.

Quando houver alteragdo, o resultado deve ser
interpretado como Insatisfatério com Qualidade
Inaceitavel.
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