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Assunto: Conservacao do leite
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Conheca o leite que voce toma

Das garrafas de vidro que o
leiteiro deixava na porta das casas
até o desenvolvimento do pratico
sistema longa vida, o leite passou
por um significativo processo evo-
lutivo ém suas formas de conser-
vacdo. A busca continua para
conservar o leite levou 2 criagdo
de intimeros produtos deriva-
dos e que hoje s@o tdo reconhe-
cidos como o leite. Transformar
o leite em coalhada, queijos,
doce de leite, iogurtes, leite con-
densado e em pé, sio exemplos
de formas de conservagdo. De-
vido 4 sua riqueza em nutrientes
(gorduras, carboidratos, prote-

inas e vitaminas), elevada quan- .

tidade de 4gua e PH proximo da
neutralidade, o leite é um exce-
lente meio para o desenvolvi-
mento de microrganismos e,
portanto, estraga rapidamente.
A conservagio do leite pron-
to para beber varia conforme o
processo sob o qual ele foi sub-
metido. O leite de vaca (ou de ou-
tro animal), quando consumi-

do cru apés a ordenha pode
estar contaminado por uma
grande quantidade de micror-
ganismos, sendo potencialmen-
te perigoso para a satide do
consumidor, por isso 0 comér-
cio de leite cru € proibido.

0 leite pasteurizado, conheci-
do como o "leite
de saquinho”,
ndo necessita de
fervura para ser

consumido, pois

A conservacio do

tas datas, juntamente com o ca-
rimbo da inspecio sanitdria de-
vem ser observadas antes da
compra. Apés aberto, o leite de
saquinho deve ser consumido
rapidamente, entre 1 a 3 dias, se
mantido na geladeira, ou seja, em
temperatura de até 7°C.

Existem ou-
ros processos
conhecidos em-
pregados no lei-

te. O 'processo

T

0 processo de UHT ou UAT (Ul-
](JTasteurizagilo leite pronto para traz’;ltaTemE;era-
5 graus Cel- . tura) éumaultra-
sius por 15 se- beber varia pasteurizagio,
d . m dﬁ 3
A conforme 0 i 1onga vida
msonsa o PrO0esso sob o G SEE O
¢as. Apesar disso, qual ele foi sui uma embala-
a pasteuriza¢do . gem com diver-
ndo elimina to- submetido s cumadasafim
das as formas de de proteger o lei-

bactérias presentes no leite.

Isto significa que, conforme o
tempo passa, as bactérias deterio-
rantes que ainda sobreviveram a
pasteurizagao vao se reproduzin-
do e em pouco tempo estragam o
leite. O prazo de validade do leite
pasteurizado, ainda fechado e sob
refrigeracdo, € de 3 a 5 dias a
partir da data de fabricagao. Es-

te do ambiente externo. No pro-
cesso UHT, o leite € aquecido ra-
pidamente a temperaturas muito
altas (entre 130 a 150 graus Cel-
sius por 2 a 4 segundos) e, por
isso, todos os microrganismos do
leite sdo eliminados, permitindo a
armazenagem do produto sem re-
frigeragiio por aproximadamente
4 meses a partir da data de fabri-

cagdo, antes de ser aberto. Apds
aberto, tem indicagdo para ser
consumido em até 3 dias, armaze-
nado sempre em geladeira.

A legislagdo proibe a adigao
de aditivos ao leite de vaca para
consumo humano direto. O uso
de aditivos visa melhorar e nor-
malizar as caracteristicas do lei-
te. Porém, se a adigdo for verifi-
cada, o produto ndo pode ser
classificado como leite, € sim, pro-

“duto 2 base de leite.

Aversatilidade do leite permi-
te que ele se apresente de diver-
sas maneiras, oferecendo opgoes
atrativas até mesmo para aqueles
que ndo o consomem diretamen-
te. Assim, a adequada conserva-
¢do do leite é de grande impor-
tincia para a sua qualidade e para
a seguranga do consumidor.
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