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I !Od'utos ldcteos como leite fluido e soro de Ieite sdo produtos perceiveis que ganham destaque na
cadeia produtiva dos alimentos ¢ que necessitam de refrigeragdo ¢ manipulagdo satisfatoria
objetivando preservar sua qualidade microbiolégia. No entanto, leite ¢ soro de leite podem ser
preservados através da concentragdo por eliminagdo de agua. utilizando-se calor ou tecnologia de
membrana, seguido por secagem. A remogdo de dgua a partir de leite fresco confere vantagens em
termos de reducio de custos de armazenamento. transporie, ou até mesmo, aumento do tempo de
conservacdo do alimento. A qualidade higiénico-sanitaria do leite cru assume importéncia
primordial no processamento desses produtos. Alguns microrganismos esporulados ¢ termodricos
podem sobreviver aos tratamentos térmicos ¢ comprometer 4 qualidade dos produtos concentrados
¢ desidratados.O leite integral possui cerca de §7% de agua. Quando transformado em leite
condensado por exemplo, esse toer ¢ diminuido para 27%, reduzindo a atividade de agua. O
agUcar atua como agente bacteriostatico sendo responsavel por reduzir a atividade de agua a um
ponto inibidor da maioria dos microrganismos, cnquanio que em produtos lacteos desidratados a
baixa disponibilidade de 4gua livre atua como fator inibidor da multiplicagdo microbiana. Apés o
le da temperatura, ambiente, superficie dos equipamentos,
embalagens e manipuladores durante o armazenamento assegura a manutengo da vida atil. Falhas
durante o envase asséptico podem permitir a entrada ndo apenas de microrganismos, mas também
de ar que ¢ necessério a multiplicagdo de microrganismos aerobios deterioradores. Porlanto,
durante o processamento industrial, o leite é submetido a operages que visam retardar a
multiplicagdo microbiana, inativar ou remover os microrganismos do produto. Contudo,
refrigeracéo inadequada, tratamentos térmicos insuficientes, mas condigdes de higiene de
manipuladores, instalagdes ¢ utensilios, tem sido as principais causas da contaminagdo com
microrganismos patogénicos e deterioradores em produtos concentrados e desidratados.
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