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O leite pasteurizado no Brasil apresenta uma vida de prateleira relativamente curta (3 a 8 dias).
Este limitado periodo de conservagéao, particularmente do leite tipo A e B, cuja matéria-prima é
de boa qualidade microbioldgica e sensorial, pode ser atribuido a contaminagcdo que ocorre
apos a pasteurizagdo e as condigbes abusivas de estocagem. O objetivo deste trabalho é
prolongar a vida util do leite pasteurizado, através do seu envase em ambiente com padroes
definidos de pureza do ar. O leite pasteurizado numa planta piloto e acondicionado em sala
limpa ISO classe 7 esta sendo comparado com o leite envasado fora da sala limpa, bem como
com um produto comercial, de um laticinio de leite tipo B. Todos os leites estudados séo
provenientes da mesma matéria-prima e submetidos ao mesmo tratamento de pasteurizacao
(74°C/15s). A avaliagdo da estabilidade dos produtos estocados a 5 e 10°C estd sendo
realizada através de analises fisico-quimicas (acidez e pH), microbiolégicas (microrganismos
aerdbios mesofilos e psicrotroficos) e sensoriais (score card). O presente trabalho (em
execugao) podera contribuir com a melhoria de qualidade e diminui¢cdo de perdas do leite fluido

conservado sob refrigeracéo.
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