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RESUMO

O leite ¢ um produto muito nutritivo e muito perecivel, facilmente contaminado e
muito sensivel as altas temperaturas.

Na produgdo de produtos de longa duragdo o tratamento térmico assegura a
destruigdo da carga microbiana e a inactivagdo das enzimas termoresistentes. Os
produtos lacteos ultrapasteurizados asseguram a qualidade das caracteristicas do leite
durante longos periodos a temperatura ambiente.

Na concepgdo da planta de processo produtivo de produtos lacteos
ultrapasteurizados, varios factores devem ser considerados de modo a assegurar ao
consumidor a qualidade e seguranca do produto final.

O elevado controlo a qualidade do leite, procedimentos de higiene, equipamentos
eficientes e o correcto tratamento térmico asseguram o seu valor nutritivo e prolongam a
vida util.

Este trabalho foi realizado numa Industria de Lacticinios, com intuito de dar a
conhecer o Processo Produtivo do Leite UHT, Natas UHT e leites Compostos UHT

desde a recolha do leite na exploragdo até a expedic¢ao do produto final.
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