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O limitado periodo de conservacao do leite pasteurizado no Brasil pode ser atribuido a alta
contaminagdo microbiolégica pos-pasteurizacédo e as elevadas temperaturas de estocagem e
distribuicdo. Este trabalho tem por objetivo prolongar a vida util do leite pasteurizado, através
da sanitizagcdo do filme de polietileno utilizado para embalar o produto em saco plastico. Leite
pasteurizado tipo B esta sendo acondicionado em filme plastico com trés caracteristicas
microbiolégicas distintas: sanitizado com radiagao ultravioleta (200uW/cm2); sanitizado pelo
tratamento combinado de imersdo em solugédo de perdxido hidrogénio (5%, 62°C) e exposi¢cao
a radiagdo UV e ndo sanitizado. Todos os envases estdo sendo realizados em sala limpa 1ISO
classe 7, de modo a se controlar a contaminagdo do ar ambiente. Os produtos estdo sendo
estocados a 5 e 10°C. A influéncia da contaminagdo da embalagem na qualidade e vida util dos
leites estd sendo avaliada através de analises fisico-quimicas (acidez e pH), microbiologicas
(microrganismos aerébios mesdfilos e psicrotréficos) e sensoriais (score card). Os ensaios

experimentais encontram-se em fase final de execucgéo.
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