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Introduciao

A refrigeragdo do leite ¢ determinante na redug¢do da multiplicacdo dos micro-
organismos aerobios mesoéfilos, principais responsaveis pela acidificacdo e
instabilidade do leite cru. Contudo, a reducdo da temperatura seleciona microbiota
capaz de se adaptar as condi¢des de refrigeragdo. Estes micro-organismos sdo
denominados psicrotroficos, tendo como vias metabolicas a proteodlise e lipdlise.
Grande parte dos micro-organismos contaminantes do leite, inclusive os
psicrotroficos, € pouco resistente a pasteurizagdo ou processamento UHT, porém,
este grupo produz enzimas que sdo termo resistentes, degradando assim proteinas e
lipidios mesmo apods o tratamento térmico do leite (NORNBERG, 2009).

A deterioracdo dos componentes do leite por conta de proteases e lipases €
um problema cada vez mais frequente para a industria, ocasionando a redugdo da
vida util do produto e produgdo de substancias que conferem aparéncia e sabor
indesejaveis ao leite. (FORSYTHE, 2013).

O objetivo do presente trabalho foi determinar a contagem de micro-
organismos psicrotroficos no leite cru refrigerado da bacia leiteira da regido de
Castro, Parana, e verificar o potencial proteolitico e lipolitico dessa microbiota.

Material e métodos

Foram coletadas 20 amostras de leite cru refrigerado de propriedades produtoras de
leite da regido de Castro-PR entre novembro de 2013 e maio de 2014. As amostras
coletadas foram analisadas no Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal, da UEL, para contagem de psicrotroficos, proteoliticos e lipoliticos
conforme Werh e Frank (2004). A determinacdo de micro-organismos psicrotroficos
foi realizada a partir da semeadura por superficie de 0,ImL de dilui¢des seriadas da
amostra em agar padrdo de contagem e incubados a 7°C por 10 dias. Para todas as
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diluigdes foram realizadas o plaqueamento em duplicata e selecionadas para
contagem as placas de mesma diluicdo que continham entre 25 e 250 colonias. Das
placas selecionadas para contagem foram recolhidas todas as coldnias, e repicadas
para agar leite suplementado (9:1) com leite em p6 desnatado (10%) e agar tributirina
(99:1), suplementado com tributirina, para determina¢do da capacidade proteolitica e
lipolitica, respectivamente. O potencial proteolitico e lipolitico foi avaliado a partir
da formacdo de halos de transparéncia em torno das colonias no agar especifico, que
indica a utilizagdo do substrato. As colonias que apresentaram halos de proteolise ou
lipdlise foram enumeradas como proteoliticas e/ou lipoliticas.

Resultados e Discussao

As contagens de psicrotroficos variaram entre 10UFC/ml e 215.000UFC/ml, com
média de 12.404 UFC/mL. Os resultados da avaliagdo do potencial deteriorante
podem ser observados na Tabela 1. A maior parte dos psicrotréficos com potencial
deteriorante (79,5%) foi capaz de utilizar gordura em seu metabolismo, o que gera
problemas de rancificacdo, sendo que destes, 46,9% apresentaram-se apenas como
lipoliticos e 32,6% como lipoliticos e proteoliticos. Em menor porcentagem (53,1%),
estes micro-organismos tiveram potencial proteolitico, sendo 20,5% apenas
proteoliticos e 32,6% proteoliticos e lipoliticos. Esta forma alternativa de
metabolismo gera problemas, como a gelificagdo durante o tempo de armazenamento
do leite e interferéncias nos processos de coagulacao em derivados.

Tabela 1- Contagem de psicrotroficos e potencial deteriorante das amostras
analisadas.

. , Colonias o T Proteoliticos
. Psicrotroficos . Proteoliticos  Lipoliticos o e
Propriedade (UFC/mL) Selecionadas (%) (%) e Lipoliticos
Deteriorantes (%)
1 85 16 4 2 10
2 1740 18 4 8 6
3 25 2 0 2 0
4 25 3 1 0 2
5 650 12 9 0 3
6 160 10 4 3 3
7 23500 17 1 13 3
8 690 25 15 8 2
9 10 2 0 2 0
10 1950 15 11 4 0
11 1450 19 3 9 7
12 215000 10 0 0 10
13 10 1 0 1 0
14 290 19 0 16 3
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15 1450 14 3 2 9
16 180 19 0 18 1
17 245 42 0 13 29
18 100 2 0 2 0
19 125 12 0 12 0
20 400 27 4 17 6
TOTAL 285 59 (20,5%) 135 94 (32,6%)
(46,9%)
Conclusoes

A microbiota psicrotrofica contaminante do leite, por seu potencial proteolitico e
lipolitico, traz um novo desafio a produgdo de leite no Brasil, manter o produto
estavel e desejavel ao consumidor durante todo seu tempo de vida util. Como
observado, uma consideravel parte desses micro-organismos apresenta atividade
deteriorante e potencial de produgdo de enzimas termoestaveis que pode afetar as
caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas do leite fluido termicamente processado ou
ainda dos derivados lacteos, como a protedlise e rancificagdao indesejavel em queijos,
por exemplo, uma vez que o processamento térmico ndo ¢ suficiente para inativar as
enzimas produzidas pelos psicrotréficos.
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