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Introduciao

A qualidade do leite ¢ definida por pardmetros de composi¢cdo quimica,
caracteristicas fisico-quimicas e higiene (Brito & Brito, 2001).

O grande desafio da industria ¢ oferecer alimentos indcuos, com sabores e
caracteristicas proximos ao alimento fresco. No caso do leite, o processo capaz de
eliminar micro-organismos em grandes quantidades e garantir a destrui¢do total de
patdgenos ¢ a pasteurizacdo. Para verificar se o tempo e a temperatura utilizados na
pasteurizagdo foram eficientes, sdo pesquisadas duas enzimas: fosfatase alcalina e
peroxidase. Outras analises sdo feitas rotineiramente na industria, como a afericao do
indice crioscopico do leite, que indica se houve adi¢do de dgua ou solutos ao leite,
sendo importante na detec¢do de fraudes (BELOTI, 2015).

Para avaliar a seguranca microbiologica do leite, devem ser feitas analises
para pesquisa de micro-organismos indicadores (coliformes totais e termotolerantes).
A sua presenca no leite significa que houve condi¢des para o desenvolvimento nio s
do grupo indicador, mas de micro-organismos que vivem no mesmo ambiente e
crescem nas mesmas condigoes (TAMANINI, 2007).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar os aspectos fisico-quimicos e
microbioldgicos de leites pasteurizados provenientes de laticinios da regido norte do
Parana.

Material e métodos
Amostras

As amostras de leite pasteurizado integral foram recebidas e analisadas no
Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal — LIPOA, localizado na
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Universidade Estadual de Londrina (UEL). Foram analisadas 196 amostras de leite
no ano de 2015 provenientes de 11 laticinios da regido norte do Parand. As amostras
somente foram recebidas com temperatura menor ou igual a 10°C, ndo congeladas e
dentro do prazo de validade.

Andlises Fisico-quimicas

As analises de indice crioscopico e da enzima peroxidase foram realizadas de acordo
com a Instrucdo Normativa 68 (BRASIL, 2006). A determinacdo do indice
crioscopico foi efetuada utilizando trés aliquotas contendo 2,5mL, em crioscopio
eletronico (PZL 7000). Para a pesquisa da enzima fosfatase alcalina utilizou-se um
teste colorimétrico (Bioclin®), realizado seguindo a orientagdo do fabricante.

Andlises Microbiologicas

Foram realizadas contagens de coliformes totais , coliformes termotolerantes e
pesquisa de Salmonella spp., segundo a Instru¢do Normativa 62 (BRASIL, 2003).
Para andlise de Salmonella os meios de cultura para isolamento e sele¢do das
colonias foram os agares Verde Brilhante Vermelho de Fenol Lactose Sacarose
(BPLS) e Desoxicolato-Lisina-Xilose (XLD). Os resultados obtidos foram avaliados
de acordo com os padrdes estabelecidos pela Instru¢do Normativa 62 (BRASIL,
2011).

Resultados e Discussao

Dos 11 laticinios, 7 apresentaram pelo menos uma amostra fora do padrao. Das 196
amostras analisadas, 3 (1,5%) ultrapassaram o limite méximo para crioscopia, que €
-0,530°H, essas eram provenientes do mesmo laticinio, indicando fraude por adi¢do
de dgua ao leite. Gonzaga et al. (2015) encontraram apenas uma amostra fora do
padrdo no ano de 2014 (1,2%), das 84 amostras analisadas na mesma regiao.
Nenhuma das amostras apresentou resultado fora do padrdo para enzima fosfatase
alcalina, indicando a eficiéncia da pasteurizagdo. Trés (1,5%) ndo apresentaram a
enzima peroxidase, indicando superaquecimento do leite, devido esta ser destruida
em temperaturas acima de 80°C.

Na andlise de coliformes totais, 22 (11,22 %) amostras provenientes de 6
laticinios diferentes, apresentaram-se fora do padrdo, com valores maiores que 4
NMP/mL. Gonzaga et al. (2015) encontraram 18 amostras (21,4%) da mesma regido
fora do padrido estabelecido, o que demonstra uma melhora da qualidade do leite
pasteurizado no ano de 2015. Para coliformes termotolerantes, 11 (5,61%) amostras
estavam fora do padrdo apresentando valores maiores do que 2 NMP/mL, 10 dessas
amostras eram provenientes do mesmo laticinio, indicando falta de condigdes
higiénico-sanitarias do mesmo. Como todas as amostras analisadas atingiram a
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temperatura de pasteurizagdo, a presenca de coliformes, indica provavel
recontaminagdo apds o processo térmico porque esses microrganismos sao sensiveis
a temperatura utilizada na pasteurizacao.

Nenhuma das amostras estava contaminada com Salmonella spp.

Conclusao

A qualidade microbioldgica do leite pasteurizado produzido na regido norte do
Parand no ano de 2015 nado foi satisfatoria, 7 dos 11 laticinios apresentaram pelo
menos uma amostra que ndo atende aos padrdes estabelecidos pela legislagao.

Todas as amostras atingiram a temperatura de pasteurizagdo, sendo assim,
amostras que apresentaram contagens de coliformes totais e coliformes
termotolerantes em desacordo com a legislacdo indicam contaminacdo apds o
processo térmico.

Houve condicdo para crescimento de coliformes termotolerantes, podendo
estar presente enteropatdgenos.
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