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Introducéo

O Brasil € o sétimo maior produtor de leite do mundo, respondendo por 4,4% da
producao mundial vem crescendo a uma taxa anual de 4%, correspondendo a 66% do
volume total de leite produzido nos paises do MERCOSUL (CARVALHO et al., 2003;
EMBRAPA, 2005b citado por NSIMOTO, 2006). E composto em média por 87% de
agua, 13% de substancias soélidas nutritivas disseminadas Extrato Seco Total, sendo
representadas por, aproximadamente, 4,0% de gordura, 4,8% de lactose, 3,5 de
proteinas e 0,7% de sais minerais. No entanto essa composi¢do pode variar de raca,
espécie, individualidade, alimentagcdo, tempo de gestagcdo e muitos outros fatores
(CLAEYS et al., 2002; VALSECHI, 2001 citado por NSIMOTO, 2006). Um dos maiores
problemas ligados a cadeia do leite e a oferta de produtos ao consumidor é o leite
informal, ou seja, aquele que é comercializado sem sofrer qualquer tipo de inspec¢éo
sanitaria. Este problema esta ligado a aspectos culturais e econdmicos. Uma forma de
diminuir a comercializacdo de leite informal é proporcionar maior rentabilidade ao
produtor de leite. Segundo Holanda et al. (2002). A estratégia de agregacédo de valor
pela pasteurizacdo lenta do leite em micro-usinas pode representar uma alternativa
para os pequenos produtores de leite, quando eles conseguem comercializar seu
produto sem custos elevados de transporte e produzir com baixos custos fixos de
instalacdo. O processo de pasteurizagdo existe desde que Louis Pasteur desenvolveu
0 método em 1864 para reduzir a transmissdo de doencas as pessoas pelo vinho
contaminado na Franca. Antes do desenvolvimento do processo de Pasteur (o qual foi
chamado de “pasteurizacdo” em sua homenagem), beber vinho ou leite podia ser
perigoso, ja que métodos modernos sanitarios de esfriamento e manipulacdo nao
haviam sido desenvolvidos (CALF NOTES, 2003). A comunidade cientifica mundial
reconheceu no inicio do século XX, a importancia da pasteuriza¢cdo no combate a alta
incidéncia de doencas humanas que estavam diretamente relacionadas ao consumo
de leite cru, determinando padrdes comerciais para seu tratamento térmico, resultando
em um decréscimo significativo das doencgas transmitidas pelo leite (STABEL, 2003
citado por NSIMOTO, 2006). Pasteurizacdo € um método de exposi¢céo de liquidos a
elevadas temperaturas durante um periodo de tempo com a finalidade de reduzir a
contaminacédo bacteriana do produto. O processo foi desenvolvido para matar
bactérias em liquidos (incluindo cerveja, vinho, leite e sucos de frutas) as quais podem
causar doenca em humanos (CALF NOTES, 2003). O leite pasteurizado ainda contém
grandes quantidades de bactérias, as quais séo tipicamente reduzidas a baixos niveis
apos o aquecimento. O fator chave é a eliminacdo de bactérias causadoras de
doenca, o que é feito na maioria das vezes através do processo de pasteurizagdo. A
pasteurizacdo é um dos avan¢os mais importantes em seguranca de alimentos. Isto
tem reduzido a transmissdo de doencas e salvo milhdes de vidas desde sua ampla
adocéo no final de 1800 (CALF NOTES, 2003). A legislacéo brasileira permite dois
tipos de pasteurizacao do leite, a pasteurizacao rapida, realizada a temperaturas entre
72 e 75 °C por 15 a 20 s, e a pasteurizagdo lenta, entre 62 e 65 °C durante 30 min
(BRASIL, 1997). Segundo a Instrugdo Normativa n°® 51 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2002), a pasteurizacdo lenta pode ser adotada ha
producdo de leite pasteurizado para abastecimento publico em estabelecimentos de



111 JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 5 a 8 de Agosto de 2008
ISSN 1980-1122

laticinios de pequeno porte, entretanto a pasteurizacdo lenta de leite previamente
envasado nao é permitida em estabelecimentos sob inspecdo sanitaria federal. De
acordo com a lei n°® 7889 (BRASIL, 1989). O Servico de Inspec¢édo Federal (SIF) atua
nos estabelecimentos que praticam comércio internacional ou interestadual, ficando os
demais sob inspec¢do estadual ou municipal, conforme comercializem seus produtos
entre os municipios de um mesmo Estado ou dentro do municipio em que estdo
instalados, respectivamente. A pasteurizacdo é empregada para garantir ao
consumidor um leite seguro, isento de microrganismos que podem causar doencas no
homem. Pasteurizacdo: consiste no tratamento térmico do leite a determinada
temperatura, inferior ao ponto de ebulicdo, durante um determinado tempo, sendo
resfriado imediatamente. A pasteurizacdo é suficiente ndo sé para destruir os
microrganismos patogénicos do leite, mas também a quase totalidade da flora
bacteriana, com pequena modificacdo na estrutura fisico quimica do leite e nas suas
propriedades organolépticas normais. O aquecimento é feito através de agua quente
circulando nas paredes duplas do aparelho. Em seguida resfria-se a 4 - 5° C, através
da circulagcdo de &agua gelada nas paredes duplas do aparelho. Este tipo de
pasteurizacdo é utilizado somente por pequenas industrias, pois se trata de um
processo mais demorado (SBRT, 2008).A pasteurizacdo ndo € um processo para
recuperar um leite de ma qualidade, mas um tratamento para prolongar a conservagao
do leite, sem alterar suas propriedades sensorias, fisicas e nutritivas (SBRT, 2008).
Objetivo

O presente trabalho teve como objetivo observar as variagdes da temperatura da agua
em um processo de pasteurizacdo lenta de leite de cabra.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido junto a uma unidade de pasteurizacdo de leite de cabra,
localizada no municipio de Bananeiras. Foram realizadas coletas de dados em 21 dias
diferentes, no periodo de agosto a novembro de 2007. A pasteurizacdo foi realizada
em um fogdo a gas tipo industrial, o leite foi ensacado in natura e colocado em um
caldeirdo com capacidade para 30 litros, contendo aproximadamente a mesma
quantidade de agua que a do leite que seria pasteurizado. A agua foi aquecida até
aproximadamente 90 °C, quando foram colocados os sacos de leite. Em um saco de
leite introduziu-se um termémetro digital de bulbo de inox, e o saco foi colocado junto
aos outros sacos a serem pasteurizados, para monitoramento da temperatura do leite.
Apbs atingir 63 °C a temperatura foi monitorada a cada 5 minutos por trinta minutos
(sete coletas). Utilizou-se uma planilha eletrénica do Microsoft Excel® para calcular
média, desvio padrdo, valor maximo e minino e elaboracdo de graficos dos dados
coletados.

Resultados

Os resultados encontrados de Média, Desvio Padrdo, Valor Maximo e Valor Minimo, estao
apresentados na Tabela 1. Observou se que ocorreu uma oscilacdo da temperatura
variando de 63,0 °C a 67,5 °C. Considerando-se que em uma pasteurizacédo adequada
o0 leite deve ser submetido a uma temperatura entre 63 °C e 65 °C, percebe-se que em
alguns dias do experimento o leite foi pasteurizado a temperaturas mais altas que a
recomendada. Na Figura 1, estdo plotadas todas as médias dos 21 dias de coleta,
percebendo-se claramente que houve uma variacado da temperatura. Na Figura 2 sédo
mostradas as médias das temperaturas maximas e minimas do leite durante o
processo de pasteurizacdo coletadas por dia, comparadas com as temperaturas
maximas e minimas desejadas, que sdo as preconizadas pela legislacdo, de
respectivamente 63 °C e 65 °C, e a média de cada um dos 21 dias de coleta. Observa-
se que as temperaturas maximas encontradas excedem as desejadas em mais de um
dia de experimento, caracterizando um leite com aquecimento acima do desejado, pois
passara a ter perda de qualidade nutricional, e 0 mesmo acontece com as minimas,
pois estdo fora da temperatura recomendada, caracterizando leite ndo pasteurizado.
Consideracdes Finais
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O experimento mostrou a necessidade de um controle maior na temperatura da agua
de pasteurizagdo, tanto ofereceu temperaturas acima do permitido como abaixo, o que
caracteriza leite que ndo atingiu a temperatura minima de pasteurizado e leite
submetido a temperaturas maiores que a maxima estimada para este tipo de
pasteurizacao.
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Figura 1- Variacdo da temperatura do leite durante
0 processo de pasteurizacao
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Figura 2- Média das temperaturas maximas e minimas do leite durante
0 processo de pasteurizacdo, comparadas com as temperaturas
maximas e minimas desejadas, e a média dos 21 dias de coleta.

Tabela 1- Os resultados encontrados de Média, Desvio Padréo, Coeficiente de Variagéo,
Valor Maximo e Valor Minimo

Tempo  MEDIA DP Ccv MAX MIN
EX1 65,4 1,22 1,865 67,5 63,5
EX2 65,2 0,92 1,411 66,0 63,4
EX3 64,5 0,46 0,713 65,3 64,0
EX4 65,3 0,56 0,858 66,0 64,5
EX5 65,3 0,8 1,225 66,0 64,0
EX6 64,3 0,74 1,151 65,9 63,7
EX7 65,0 0,9 1,385 66,0 63,2
EX8 64,8 0,9 1,389 65,9 63,2
EX9 64,7 0,43 0,665 65,2 64,0
EX10 64,9 0,41 0,632 65,7 64,5
EX11 64,0 0,54 0,844 64,5 63,0
EX12 64,8 0,74 1,142 66,0 63,5
EX13 64,9 0,85 1,310 66,0 63,7
EX14 64,1 0,73 1,139 65,5 63,0
EX15 64,1 0,73 1,139 65,5 63,0
EX16 64,1 0,61 0,952 65,0 63,3
EX17 63,9 0,63 0,986 65,0 63,0
EX18 64,1 0,63 0,983 65,0 63,4
EX19 64,2 0,71 1,106 65,2 63,5
EX20 64,7 0,65 1,005 65,5 63,5
EX21 64,7 0,99 1,530 66,0 63,1




