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A pasteurizacgao do leite, realizada entre 72 e 74 °C
por 16 segundos promove redugdo superior a 99 %

nas contagens de aerdbios mesdfilos e

Enterobacteriaceae. /

INTRODUCAO

O leite € um dos alimentos mais completos devido a composicdo, entretanto, propicia o
desenvolvimento de indmeros microrganismos patogénicos, destacando-se Mycobacterium
tuberculosis, Brucella spp., Listeria monocytogenes, Campylobacter spp., Salmonella spp., S. aureus e E.
coli (Tamanini et al., 2007).

Segundo BRASIL, (2017), a pasteurizacdo é aplicada para evitar perigos a saude publica
decorrentes de microrganismos patogénicos. Atualmente é permitido: pasteurizacdo lenta, com
aquecimento indireto do leite entre 63 a 65 °C por 30 minutos, e pasteurizacdo rapida, com aquecimento
do leite em camada laminar entre 72 e 75 °C pelo periodo de 15 a 20 segundos.

A pasteurizagio é uma das principais operacdes unitarias adotadas para inativar
microrganismos patogénicos e reduzir a carga microbiana dos alimentos. A industria tem investido em
procedimentos que garantam a producdo de alimentos seguros para o consumo. Estas praticas estdo
alinhadas com as expectativas destes consumidores por alimentos seguros e estaveis (Lado; Yousef,
2002).

O processo de pasteurizagdo rapida é destinado ao tratamento térmico de produtos alimenticios
para reduzir as células vegetativas patogénicas, ao mesmo tempo que diminui a microbiota
deteriorante. Para aplicacdo deste processamento térmico no leite, ¢ comum o uso de trocadores de

calor a placas, devido as vantagens, como facil higienizacdo, alta eficiéncia térmica e viabilidade

econdmica. A funcao é aquecer o alimento até a temperatura especificada para o processo de
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pasteurizagdo e resfria-lo até a temperatura de estoque ou embalagem (Kakag, Liu & Pramuanjaroenkij,
2002).

Neste contexto, o presente estudo objetivou validar a eficiéncia do tratamento térmico de um
trocador a placas por meio da aplicagdo da pasteurizacdo rapida, sendo esta uma contribuicdo cientifica

para as industrias que necessitam validar seus processos e assegurar a inocuidade do produto.

DESENVOLVIMENTO

De acordo com o artigo 255 do Decreto 9.013 “entende-se por pasteuriza¢do o tratamento
térmico aplicado ao leite com objetivo de evitar perigos a saude publica decorrentes de micro-
organismos patogénicos eventualmente presentes, e que promove minimas modificacdes quimicas,
fisicas, sensoriais e nutricionais (BRASIL, 2017).Segundo o mesmo regulamento, a pasteurizacao rapida
consiste no aquecimento do leite em camada laminar entre 72 a 75 °C por 15 a 20 segundos. Entretanto,
podem ser aceitos pelo Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal outras condi¢cdes de
temperatura e tempo, desde que comprovada a equivaléncia aos processos estabelecidos (BRASIL,
2017).

A fim de comprovar a equivaléncia requerida na legislacdo, neste estudo foi utilizado um
trocador a placas/pasteurizador (Padroniza, PPL 300, Série: 514) com vazado de 10.000 litros por hora
em uma produc¢do continua para produc¢do de queijo. De acordo com o fabricante nesta vazdo o
equipamento possui um tempo de retencdo de 16 segundos, atendendo teoricamente o tempo minimo
previsto em legislacdo de 15 segundos e assim reduzindo ou eliminando a carga microbiana presente e
inerente ao leite cru.

Foram avaliadas contagens de Mesdfilos Aerdbios e Enterobacteriaceae, utilizando placas de
Petrifilm (Neogen). Para avaliar a redu¢ao microbioldgica do leite foi realizada a andlise no leite cru
(entrada do pasteurizador) e apds o tratamento térmico (saida do pasteurizador).

Durante o teste foram coletadas oito amostras, em um intervalo de 6:15h do processo de
pasteurizagdo. Neste lapso temporal, a temperatura do pasteurizador oscilou entre 72,3°Ca 74,7 °Ce a
vazao utilizada foi constante, de 10.000 litros por hora. Nao houve acionamento da valvula de desvio
de fluxo/retorno durante o periodo avaliado.

Segundo Forsythe (2013), a pasteurizacao visa reduzir o nimero de bactérias patogénicas ou
degradadoras em uma certa quantidade (mais especificamente uma reducao de 6 log) e assegurar que
a formulacdo e as condi¢des de estocagem do produto inibirdo a multiplicacdo de quaisquer células
sobreviventes durante a vida de prateleira do produto. Ainda de acordo com o autor é recomendada
para a destruicdo de patogenos presentes no leite e derivados. O binémio é equivalente a pasteurizacao
por 71,5 °C a 15 segundos.

Na Tabela 1 estdo apresentados os dados da porcentagem da redugdo da carga microbiana para

cada microrganismo indicador avaliado.
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Tabela 1. Reducdo da carga microbiana pds-tratamento térmico.

Amostra Horario de Reducdo de mesofilos Reducdo de
coleta aerobicos (%) Enterobacteriaceae (%)
1 05:15 99,22 100
2 05:55 99,36 100
3 06:45 99,66 100
4 08:17 99,27 100
5 08:55 99,22 100
6 09:38 99,43 100
7 11:05 99,22 100
8 11:30 99,23 100
Média - 99,33 100
CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo reforga a sobre a importancia da validagdo e manuten¢do do binémio tempo x
temperatura para tratamento térmico do leite, que é imprescindivel para a garantia microbiol6gica do
produto apés pasteurizagao.

Os resultados revelaram que ocorreu reducdao média de 99,33 % de bactérias aerébias mesofilas
e 100 % de reducdo de enterobactérias, quando a pasteurizacao foi realizada entre 72,3 °C a 74,7 °C,
durante 16 segundos. Estes dados indicam que o tratamento térmico foi satisfatério para garantir a
seguranca microbioldégica do produto e para atendimento dos padrdes estabelecidos pela legislacdo
vigente.

Cabe enfatizar que o tratamento térmico estabelecido foi suficiente para o controle
microbioldgico nesta etapa do processamento dos alimentos. Entretanto, as boas praticas de fabricagao
e demais medidas controles, devem ser mantidos ao longo do processo produtivo, armazenamento e

distribuicdo, para desta forma assegurar a seguranga do alimento até o consumidor.
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