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RESUMO: O leite trata-se de um alimento constituido por nutrientes que sdo importantes e
necessarios em uma alimentacdo adequada. Logo, a composicdo deste alimento proporciona uma
elevada susceptibilidade a contaminacfes desde a saude dos animais até a utilizacdo de
equipamentos contaminados durante o processamento. Por isso, € necessario que seja submetido a
tratamento térmico que garanta sua inocuidade. Em contrapartida, sabe-se que tratamentos térmicos
podem provocar alteragdes nos componentes deste alimento. Assim, o objetivo deste trabalho foi
avaliar o efeito da pasteurizacdo nas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite cru.
Verificou-se que a pasteurizacdo reduziu coliformes a 45 °C e Staphylococcus aureus presentes no
leite cru. Em relacdo as andlises fisico-quimicas os valores encontrados para pH estdo de acordo
com a legislag&o, os valores de acidez e de crioscopia apresentaram-se em conformidade com outras
literaturas. O teste de alcool revelou que ambas as amostras sdo sensiveis ao tratamento térmico e o
valor de Extrato Seco Total também foi reduzido ap6s a pasteurizacdo. Pode-se concluir que a
pasteurizacdo ndo provocou alteracfes fisico-quimicas no leite, mas promoveu a reducdo da
quantidade de coliformes a 45 °C e a auséncia de Staphylococcus aureus.

Palavras-chave: Tratamento térmico. Qualidade. Seguranga alimentar.
INTRODUCAO

O leite é um dos alimentos mais completos em termos nutricionais, sendo rico em nutrientes
essenciais ao crescimento e a manutencdo de uma vida saudavel. Dessa forma, o leite e seus
derivados constituem um grupo de alimentos importantes, pois sdo fontes consideraveis de
proteinas de alto valor biolégico, além de conterem vitaminas e minerais (MUNIZ et al., 2013).

Devido a sua composic¢ao e manipulacdo deficiente no seu processamento, o leite constitui-
se um alimento muito susceptivel a contamina¢do microbioldgica. Neste sentido, contaminacdes
podem ocorrer na superficie do Ubere em tetos deficientemente higienizados, além de inflamacdes
na glandula mamaria provocadas, principalmente, pelo Staphylococcus aureus, o que compromete o
rendimento e qualidade do leite e seus derivados (SCHOELLER e INGHAM, 2001). Outra forma
de contaminag&o pode ocorrer durante o transporte, industrializacdo e a comercializacéo.

No Brasil, quase 50% do leite ¢ obtido em mas condi¢bes higiénico-sanitarias, o que
constitui um risco a satde publica, principalmente quando consumido cru. A qualidade higiénica do
leite € representada pela auséncia de agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos como: corpos
estranhos, antibioticos, contaminacdo microbiana por agentes patogénicos, entre outros (PONSANO
etal., 2001).

O consumidor busca cada vez mais alimentos de alta qualidade, por isso, é de extrema
importancia que o leite seja submetido a um processo que garanta a seguranca do mesmo, segundo
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0 Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011), a pasteurizagdo € um
tratamento térmico, com o objetivo de eliminar os micro-organismos deteriorantes e patogénicos.

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da pasteurizagdo nas
caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas do leite in natura, comercializado por uma
industria de laticinios no municipio de Montes Claros — MG.

MATERIAL E METODOS

As andlises foram realizadas em duplicata, sendo duas amostras de leite in natura e duas
amostras do mesmo leite submetido a tratamento térmico de pasteurizacdo. As amostras foram
adquiridas em uma inddstria de laticinios no municipio de Montes Claros — MG.

Anélises microbioldgicas

Foram realizadas analises para detec¢do de Staphylococcus aureus e coliformes a 45°C utilizando,
respectivamente o Petrifilm 3M — Rapid S. aureus (RSA) Count Plate (AOAC 981.15) e Petrifilm
Coliformes/E.coli (AOAC 991.14 — Contagem de Coliformes e E. coli em alimentos, pelicula
Reidratavel Seca), de acordo com os procedimentos determinados pelo distribuidor, sendo ambos
indicados para anéalises em leite e queijos (PONSANO et al., 2000; SCHOELLER e INGHAM,
2001). As analises foram realizadas com repeticdo no Laboratério de Microbiologia do Instituto de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais, em Montes Claros — MG.

Analises fisico-quimicas

Para ambas as amostras de leite, realizou-se as analises fisico-quimicas de acidez titulavel, pH,
estabilidade ao alcool, crioscopia e extrato seco total, seguindo a metodologia convencional
recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). As analises foram conduzidas nos Laboratorios de
Tecnologia de Produtos Lacteos e Laboratdrio de Microbiologia.

Potenciometria (pH)

A andlise de pH foi realizada pelo método potencidmetro, introduzindo-se o eletrodo diretamente
nas amostras com potencidmetro digital ION modelo PHB500 Benchtop, com eletrodo de vidro
combinado.

Acidez titulavel

Com auxilio de uma pipeta volumétrica, foi transferido 10 mL da amostra para um béquer de 100
mL, adicionou-se 5 gotas da solucdo de fenolftaleina. A amostra foi titulada com a solucdo de
hidroxido de sodio até o aparecimento de uma coloragdo résea. Os resultados das andlises sdo
expressos em graus Dornic.

Estabilidade ao alcool

A estabilidade ao alcool é um teste que objetiva estimar a estabilidade térmica do leite por meio da
reacdo em uma solucéo alcodlica. A ocorréncia de coagulacéo se da por efeito da elevada acidez ou
desequilibrio salino, quando se promove a desestabilizacdo das micelas do leite pelo &lcool.
Adicionou-se 2 mL de leite em uma placa de petri e 2 mL de alcool a 68% e, entéo, foi observado a
presenca de coagulados (instavel) ou sem coagulacdo (estavel).
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Crioscopia

A crioscopia do leite corresponde a medida de seu ponto de congelamento, utilizando o crioscopio
eletronico. O valor desta medida varia em funcdo da época do ano, regido geografica e da raca e
alimentacdo do gado. O indice crioscépico do leite fraudado com &gua tende a aproximar-se de 0°C,
ponto de congelamento da agua. A adicdo de &gua ao leite ndo sé reduz a qualidade do mesmo,
como também pode ocasionar contaminacdo dependendo da qualidade da agua adicionada,
representando um risco a salde do consumidor. O teste da crioscopia foi realizado no préprio
laticinio.

Extrato Seco Total

Para a determinacdo de extrato seco total nas amostras de leite in natura e leite pasteurizado,
utilizou-se a balanca determinadora de umidade e extrato seco SHI-MOC-63U, adicionando-se
1000 pL da amostra em papel filtro circular sob bandeja metélica propria do equipamento. A
amostra foi seca através do aquecimento proveniente da lampada de halogénio presente no
equipamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Salde, o leite pasteurizado pode apresentar contagem méaxima de 4,0 x
10° NMP/mL de coliformes a 45 °C (BRASIL, 2001). Todas as amostras de leite pasteurizado
estavam em conformidade com a legislacdo (<3,0 x 10° NMP/mL). Entretanto, todas as amostras de
leite cru apresentaram altas contagens de coliformes a 45 °C (>1,1 x 10°).

A legislacdo ndo define limites maximos da presenca de coliformes no leite cru, porém
comparando esses resultados com o limite maximo para o leite pasteurizado todas as amostras de
leite cru apresentaram valores muito acima.

As amostras de leite pasteurizado ndo apresentaram contagens de Staphylococcus aureus,
enquanto que as amostras de leite cru apresentaram contagens de 7,3 x 10* e 7,2 x 10* UFC/mL. Em
trabalho realizado por Maciel et al. (2008), 0 microrganismo S. aureus esteve presente em todas as
amostras de leite cru analisadas, em niimeros que variaram de 2,5 x 10% a 2 x 10® UFC/mL.

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas das amostras analisadas.
Pode-se observar que todas as amostras de leite estavam em conformidade com a legislagéo vigente
quanto aos valores de pH. O leite tem pH em torno de 6,6 a 6,8, porém, devido a uma série de
fatores como condi¢des de conservacdo e adicdo de compostos, este pode desenvolver pH baixo ou
pH alto (PONSANO et al., 2001).

No presente trabalho foram encontrados valores para acidez de leite pasteurizado de
18,52°D e para o leite cru de 18,39 °D. Giombelli et al. (2011) encontraram os valores de acidez de
14 a 18°D, para leite pasteurizado. Enquanto Mattos et al. (2010) encontraram os valores de acidez
de 18,06 °D, para leite cru. Em relacdo ao teste de &lcool, todas as amostras de leite cru analisadas
nédo apresentaram resisténcia térmica, assim ndo séo indicadas para o processamento.

Quanto ao indice crioscdpico os resultados encontrados para o leite pasteurizado foi de -
0,533 °H, ja para o leite cru -0,545 °H. Giombelli et al. (2011), encontraram o valor de -0,530 °H
para o indice crioscopico em leite pasteurizado, Mattos et al. (2010) encontraram, para o leite cru, 0
valor de indice crioscopico de -0,540 °H. De acordo com a legislacdo vigente, sdo aceitos resultados
méaximos de -0,530 °H para este parametro, pois valores superiores podem ser indicativos de
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adulteracdo. Dessa forma, todos os resultados encontrados para a crioscopia estdo em conformidade
com a legislacéo.

Tabela 1- Média dos diferentes parametros fisico-quimicos de leite cru e pasteurizado.

Parametros Leite Pasteurizado Leite cru
pH 6,43 6,50
Teste do alcool SRT SRT
Teste de acidez (°D) 18,52 18,39
EST (%) 7,44 11,23
Crioscopia (°H) -0,533 -0,545

Legenda: Fonte: proprio autor. *SRT- Leite sem resisténcia térmica. *EST - Extrato Seco Total.

O resultado encontrado neste trabalho para o EST do leite pasteurizado foi de 7,44 % e para
o leite cru de 11,23 %. A agua constitui, em volume, o principal componente do leite, em média de
87 %, o restante é 0 extrato seco total, que corresponde a 13 %.

CONCLUSAO

Com os resultados obtidos pode-se observar que 0 processo de pasteurizacdo nao provocou
alteracfes nos parametros fisico-quimicos do leite cru analisados neste trabalho. Além disso, foi
constatado atraves das analises microbioldgicas que o leite cru, ap6s ser submetido ao processo de
pasteurizacdo, teve a contagem de coliformes a 45 °C reduzida e auséncia de Staphylococcus
aureus.
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