Sistema Directo

» Realizado através de sistemas de injec¢do, nos quais o
vapor é injectado no leite a altas pressdes.

« Realizado por infuséo, no qual o leite é pulverizado no
vapor.

* O leite entra em contacto directo com a 4gua em alguns
dos processos, 0 que caracteriza o método directo ao
invés do método indirecto.

Ordenha

* Processo mecanico ou manual no qual se retira a
vaca o leite no seu estado “cru”.

» Todo o processo deve ser feito de modo
higiénico.

* O leite deve ser armazenado em recipientes
apropriados e fechados.

Arrefecimento

« O leite deve ser rapidamente arrefecido a
temperaturas a volta de 6 °C.

» O periodo de retengdo/armazenamento do leite
nado deve ser superior a 48 horas para prevenir
as alteragdes enziméticas.




Transporte

¢ Deve ser feito em carros cisterna ou em latbes.

« A temperatura de transporte nédo deve
ultrapassar os 10 °C. )
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Termizacdo

* O leite é arrefecido a temperaturas inferiores a 4
°C.

+ E submetido a um tratamento térmico
(aquecimento) num permutador de placas a 65
°C durante 15 segundos.

» Destroi-se a maior parte da carga microbiana.

Desnatagem

» 12 Centrifugacao - S&o removidas as impurezas
do leite. (2000-3000 rpm)

e 22 Centrifugacéo - A menor densidade da
gordura em relagdo ao leite desnatado permite a
separacao em nata e leite.(5000-7000 rpm)

Normalizacdo

Procede-se a mistura do leite desnatado e da
nata em proporgfes determinadas, de modo a
gue em func¢éo dos diferentes indices de gordura
se separe o leite em 3 tipos:

* O leite magro, que tem um teor méximo de
gordura de 0,3%.

* O leite meio-gordo que tem um teor minimo de
gordura de 1,6 %.

* O leite gordo que tem um teor minimo de
gordura de 3,5%.




Homogeneizacdo

* Processo que consiste na distribuicdo uniforme
da gordura de modo a que ndo haja formacao de
nata.

« Este processo melhora a estabilidade e
consisténcia do leite.

Ultrapasteurizacdo

* Consegue ampliar o tempo de prateleira do leite para
perto de 4/5 meses, a0 mesmo tempo que se consegue
destruir a maioria das bactérias que ainda nao tinham
sido mortas.

» Consiste em aquecer o leite a uma temperatura de 145°C
(Ultra High Temperature) durante 2 a 3 segundos,
seguido de um arrefecimento brusco até 20°C.

Arrefecimento

» O leite é rapidamente arrefecido até cerca dos
4°C em permutadores de placas, sendo o liquido
de refrigeracdo a agua.

A partir deste processo ja ndo pode haver
contaminagdes sob pena de o leite se estragar e
provocar danos nos consumidores.

Enchimento asséptico

« Consiste em encher os recipientes previamente
esterilizados com leite.

* Todo o ambiente de enchimento é estéril uma vez
gue a sobreposicdo do ar é também estéril.

« E utilizado o sistema Tetra Pak.




Processos que permitem a
conservagao

Termizacao - pelo aumento da temperatura consegue
destruir-se a maior parte da carga microbiana.

Ultrapasteurizacéo - através das altas temperaturas
seguidas de um arrefecimento brusco consegue-se
destruir os microrganismos mais resistentes assim como
a maioria dos esporos.

Enchimento asséptico - uma vez que o enchimento das
embalagens é feito em assépsia, conseguimos impedir
gue ao microrganismos se desenvolvam até a abertura
da embalagem.
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