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PROCESSO DE PASTEURIZAÇÃO Pasteur

Químico

Origem: Microbiana

Grande Prejuízo 

Econômico

Vinho Vinagre
Deterioração

1864

Vinho
Processamento 

Térmico < 48ºC
+

Embalagem 

Hermética
+

Teor Alcoólico

(≈ 12-15%)
+ = Conservação

“Não” altera as 

Propriedades 

Sensoriais

“Preserva” parte 

da Microbiota
Evita a 

Recontaminação

Evita a presença 

de Oxigênio

Auto-

Conservante



MÉTODOS FÍSICOS DE CONTROLE - Pasteurização 3

Elimina Microrganismos Deteriorantes

Eliminação (total ou parcial) dos Microrganismos na Forma Vegetativa

Processo de Pasteurização

“Não” altera as Propriedades Sensoriais

“Não” altera as Propriedades Nutricionais

Cada alimento possui 

uma Temperatura / Tempo 

de processo próprio

Pode exigir o emprego de Medidas Complementares

Processo de Conservação

Elimina Microrganismos Causadores 

de DTAs passiveis de serem 

veiculados por aquele alimento

Confere Segurança Alimentar

Passou a ser Empregado em Outros Alimentos

O processo de Pasteurização de cada alimento 

possui Objetivos e Especificações Próprias
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Processo de Pasteurização

Emprega Processamento Térmico

Independentemente das particularidades de cada Processo de 

Pasteurização  deve ser lembrado que o Processamento Térmico:

➔Se destina a reduzir ou eliminar o(s) microrganismos(s) alvo(s); 

➔Elimina qualquer microrganismo suscetível na Temperatura/Tempo utilizado; 

Reduz a carga microbiana

Aumenta o Tempo de Prateleira do alimento
Processo de 

Conservação
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PASTEURIZAÇÃO DO LEITE

1957 - Serviço de Saúde Pública dos USA recomenda + 3ºC na LTLT para produtos 

com mais gordura ou mais açúcar, e altera HTST para 71,7°C por 15 s

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

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

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

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

Processo: Especificações de Temperatura/Tempo Refrigeração

Importância: Saúde Pública = Necessita de Legislação

1952 – Pasteurização do leite obrigatória no Brasil

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

LTLT: 62,8°C 

por 30 min
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PASTEURIZAÇÃO DO LEITE

Contaminação Antes 

da Pasteurização
Contaminação Após 

a Pasteurização
Salmonella sp

Brucella sp

Mycobacterium bovis

• Parasito Intracelular Obrigatório;

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

• Parede Celular de Gram negativo;

• No homem causa a Febre Q - doença febril autolimitada associada de intensa cefaleia

• Em outros animais – Coxielose (assintomática)(aborto em caprinos)

Coxiella burnetti

• Cocobacilo (pequeno= 0.2-1.0 μm);

Leite Crú
Leite 

Pasteurizado
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PASTEURIZAÇÃO LENTA (LTLT) DO LEITE

LTLT = Low Temperature and Long 

Time (baixa temperatura e  tempo 

de processo longo) – 62oC por 30 

minutos, seguido de refrigeração 

a temperatura < 5oC.

Tanque de 

Pasteurização



MÉTODOS FÍSICOS DE CONTROLE - Pasteurização 8

PASTEURIZAÇÃO RÁPIDA (HTST) DO LEITE

HTST = High Temperature 

and Short Time (alta 

temperatura e  tempo de 

processo curto) – 72oC por 

15 segundos, seguido de 

refrigeração a 

temperatura < 5oC.

“Pasteurizador 

de Placas”

Validade:

3 a 5 dias a 4ºC
Principal Deteriorante: Termodúricos Psicrotróficos
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ULTRA - PASTEURIZAÇÃO (UHT) DO LEITE

UHT = Ultra High Temperature 

(temperatura ultra alta e  tempo 

de processo curto)

 130 - 150oC por 2 - 4 segundos.

Validade: 

até 4 meses a 

temperatura ambiente
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ATENÇÃO:
UHT não é esterilização

UHT não é esterilização comercial

c = o número máximo aceitável de unidades do lote em que as 

contagens microbianas estão acima do limite mínimo (m)

n = número de unidades 

amostrais

Aceitável Inaceitável

m = 100 Aeróbios Mesófilos / mL
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ESPECIFICAÇÕES MICROBIOLÓGICAS DO LEITE (UHT) 
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