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RESUMO
A técnica de pasteurizacdo para conservacao de laticinios aborda a importancia da pasteurizacao

na preservacdo do leite e produtos lacteos. A pasteurizacdo, desenvolvida por Louis Pasteur no
século XIX, é uma técnica que consiste em aquecer o leite a altas temperaturas e resfria-lo
rapidamente, prolongando sua frescura e seguranga para 0 consumo.Os objetivos gerais incluem
discutir a técnica de pasteurizacdo e sua aplicacdo na conservacdo de laticinios, enquanto 0s
objetivos especificos envolvem a analise do processo de pasteurizacdo, identificacdo de fontes de
contaminacdo do leite e a discussdo sobre a importancia dessa técnica. A metodologia do trabalho
consistiu na analise de estudos em portugués sobre a pasteurizacdo, suas origens, formas de
contaminacdo do leite e 0s riscos associados a ma conservacao de laticinios.Os resultados indicam
que, embora a pasteurizacdo reduza a carga microbiana, ndo elimina todos 0s microrganismos, o
que requer armazenamento adequado sob refrigeracdo. O trabalho conclui que a pasteurizacéo é
crucial para garantir a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos lacteos, prevenindo doencas

transmitidas por alimentos e melhorando a conservagéo dos laticinios.
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A deterioracdo dos alimentos é o processo em que 0s alimentos se tornam inseguros ou
inaceitaveis para o consumo humano. A deterioracdo € normalmente causada pelo crescimento de
microrganismos nos alimentos. A deterioracao e as perdas de qualidade sdo parciais ou totalmente
controladas em alimentos devidamente conservados (OLIVEIRA; MENDONCA; MENEZES,
2020).

Sendo assim € necessario haver uma forma de preservacdo de alimentos, com foco na
manutencdo de alimentos seguros e nutritivos por um longo periodo. Exemplos de alimentos
preservados incluem produtos refrigerados, congelados, enlatados e secos devidamente
embalados. Uma técnica interessante e muito popular para conservacdo de alimentos é a
Pasteurizacdo, iniciada por Louis Pasteur (LOPES et al., 2018).

Dessa forma, é sabido que a qualidade do leite e dos produtos lacteos € afetada pela
presenca de microrganismos patogénicos que possivelmente sdo transferidos para o leite através
do animal de origem, durante a ordenha, armazenamento ou processamento inadequados que
levam a deterioracdo microbiana do leite (OLIVEIRA et al., 2020).

A pasteurizagdo ndo elimina todos os microrganismos vegetativos, nem elimina as
bactérias formadoras de esporos mais resistentes ao calor. Portanto, os alimentos pasteurizados
ndo sdo estaveis na prateleira e devem ser armazenados sob refrigeracdo e/ou com embalagens de
atmosfera modificada, que retardam o crescimento de microrganismos que ainda permanecem

viaveis no produto e acabam por causar deterioracdo (SIQUEIRA et al., 2020).

2. OBJETIVOS
2.1. Geral

Discorrer acerca da técnica de pasteurizagdo e sua aplicagdo na conservagao de laticinios.

2.2. Especifico
Analisar o processo de pasteurizagéo;
Identificar fontes de contaminacdo do leite;

Discutir a importancia da pasteurizacao.

3. METODOLOGIA
No estudo dos artigos relevantes para a construcdo do trabalho académico, foi utilizada o

Google académico e Scielo como base de dados da pesquisa. As palavras chaves de busca
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utilizadas foram “Pasteurizacdo”, “Laticinios” e “Seguranca Alimentar”. Ademais, como critério
de inclusdo, doram selecionados os artigos escritos em portugués, estudos que trouxeram
informagdes relevantes para o arcabouco tedrico cientifico, pesquisas cientificas publicadas a artir
de 2017. Ja como critério de exclusdo, entraram os artigos com a linguagem diferente das ja citadas
e aqueles sem relevancia, bem como artigos de TCC, defesas de doutorados e materiais de

conferéncias.

4. RESULTADOS

O leite liquido pode ser entregue ao consumidor apos varios tratamentos térmicos: nenhum
(leite cru), pasteurizado ou esterilizado, embalado ou ndo (embora o leite esterilizado seja,
obviamente, sempre embalado). As propriedades do leite liquido que mais requerem atencdo sao
seguranga para o consumidor, prazo de validade e sabor (GONCALVES; MADERI; SANTOS,
2017).

A pasteurizacdo € um tratamento térmico suave que é usado em uma ampla gama de
diferentes tipos de produtos alimenticios. O processo de pasteurizacao foi desenvolvido por Louis
Pasteur. Tem sido descrito como o processo de aquecimento do leite a tal temperatura e por
periodos que sdo necessarios para destruir quaisquer patdgenos que possam estar presentes,
causando mudancas minimas na composicdo, sabor e valor nutritivo. Os dois principais objetivos
da pasteurizacdo sdo remover bactérias patogénicas dos alimentos, prevenindo doencas, e remover
bactérias deteriorantes para melhorar sua qualidade de conservacdo (GONGCALVES; MADERI;
SANTOS, 2017).

A pasteurizacdo garante a seguranca e aumenta muito a vida 0til do produto. Este
tratamento térmico mata todos os agentes patogénicos que possam estar presentes (especialmente
Mycobacterium tuberculosis, Salmonella spp., E. coli enteropatogénica, Campylobacter jejuni e
Listeria monocytogenes) de tal forma que ndo resta qualquer perigo para a saude. Essa
pasteurizacdo inativa a fosfatase alcalina a ponto de ndo ser mais detectdvel. A maioria dos
microrganismos deteriorantes do leite cru, como coliformes, bactérias mesofilicas do acido latico

e psicotropicos, também sdo mortos pela pasteurizacdo (SANTOS et al., 2020).

5. CONCLUSAO
A pasteurizacdo foi inventada pelo cientista francés Louis Pasteur durante o século XIX.

Pasteur descobriu que aquecer o leite a uma temperatura alta e depois resfria-lo rapidamente antes
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de engarrafar ou embalar poderia manté-lo fresco por mais tempo, se tornando um processo
amplamente aceito para garantir a seguranca do leite e produtos lacteos. Varios procedimentos
alternativos de higiene foram propostos pela industria de alimentos e outros, que podem alcangar
0 mesmo nivel de prote¢do ao consumidor. Para avaliar esses procedimentos, é necessario que haja
uma referéncia para a pasteurizacdo, em termos de evidéncias para o controle de bactérias
patogénicas.

O processo de pasteurizacdo envolve o aquecimento do leite a 71,7°C por pelo menos 15
segundos (e ndo mais que 25 segundos). A natureza do tratamento térmico significa que as vezes
é referido como o processo de 'High Temperature Short Time' (HTST). Uma vez aquecido, o leite
é resfriado muito rapidamente a menos de 3°C. O equipamento usado para aquecer e resfriar o
leite € chamado de 'trocador de calor'.

Dessa forma, € evidente que a pasteurizacdo é uma técnica eficaz para aumentar o tempo
de vida util do alimento, eliminar microrganismos termossensiveis e inativar enzimas. Ademais,
essa técnica se mostra flexivel diante a aplicabilidade em uma diversidade de alimentos e uma

alternativa facilmente aplicavel pela indUstria e até em producdes caseiras.
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