ESTUDO DAS MODIFICACOES QUE OCORREM NO LEITE PASTEURIZADO CON-
GELADO, DURANTE O ARMAZENAMENTO

HONORIC DOMINGOS BENEDET*

Leite pasteurizado e congelado a -18°C foi armazenado du-
rante 12 semanas com a finalidade de verificar as modifica-
GOes ocorridas. Foram realizadas determinagoes de peroxi-
dos, pH, acidez, contagem total de wesofiles e psicrofi-
los, bem como, testada a aceitabilidade. Os resultados ch
tidos indicam que as alteragdes ocorridas ndo foram sig-
nificativas, indicando que esse procedimento pode prolon-
gar-se por tempo maior.

1 INTRODUGAO

O leite € uma mistura complexa de substAncias orgdnicas e inorgad
nicas que se encontram em dispersdo em meio aquoso.

O maior interesse no conhecimento da composigdoc do leite  advém
do fato de tratar-se de alimento de primeira necessidade e, para
determinar o seu valor nutritivo, € necessario o conhecimento dos
nutrientes gque ele contém e verificar em que guantidade estdo pre.
sentes. Por outro lado, em seu processamento e transformagac em
derivados, faz-se cada vez mais necessdrio o conhecimento de sua
composigdo quimica e de suas propriedades, tanto na elaboracio de
novos produtes, como para a solugdc de problemas gue surgem nor-
malmente em tais processamentos.

No trabalho aqui apresentado, o objetivo foi estudar as modifica
goes que ocorrem no leite pasteurizado congelade, durante o ar-

mazenamento, utilizando-se determinagSes fisico-gquimicas e micro
biclogicas como andlises de acompanhamento.
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2 MATERIAIS E METODOS

D leite utilizado foi o pasteurizado, tipo "C", com 3% de gordu-
ra, congelado e armazenado a -18°C. A partir da data de congela-
mento e armazenamento foram retiradas e analisadas amostras sema
nalmente, durante trés meses. A determinagdo do indice de perdxi
dos, pH e acidez foram feitas de acordo com os métodos descritos
no Manual de Normas Analiticas do Institute Adelfe Lutz L A
contagem total de microrganismos mesdéfilos e psicrdfilos foram
Eeita? ?eguindo—se as Normas da American Public Health Associa-
tion (2).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1, expressa 0s resultados obtidos das andlises de leite
congelado, relacionados a indice de perdxidos, acidez em graus
Dornic, pH, contagem total de mesdfilas e psicréfilos realizados
durante l3 semanas.

TABELA 1 - ANALISES FISICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DO LEITE
CONGELADD EM 12 SEMANAS

ARMAZENAGEM  TNDICE OE ACIDED £M pHl MESOFILOS PSICROFILOS

Terpo &m pERfXID0 GRAUS DORNIC CONTAGEM TOTAL CONTAGEM TOTAL

semanas meq/ 1000g em Pour Plate am Pour Plate
] 0,0 16,0 6,6 25.10° Uic/ml 710 UFC[al
1 n,h 16,0 6,6 14.10% urc/nl B50 UFC/ml
H 0,2 16,6 6,65 16.10% UFC/ml 790 UFC ml
3 5 17,0 6,55 17.10% UFC{ml 830 UFC ml
[ o, 16,6 6,6 14,107 UFC/nl 1000 ufC/ml
5 0,2 . 6,5 22.10° uFtfal 980 UFC/ml
3 1,2 19,2 B4 29,107 Ufcfnl 1000 UFC/al
7 0,3 14,9 b47 16.10° uFC/nl 360 UFC(al
3 141 15,7 6,6 20.10% UFC/ml 900 UFC al
] 0,4 17,3 5,65 20.10% UFC/ml 94g ufC/nel
10 0.4 17,5 6,65 27.10% UFC/al 870 UFC/nl
1l 0,9 15,6 byb 23.10% UFC/nl 890 0FC/mi
12 1,0 18,0 b,5 21.10* UFC/al 1000 UFC/ml

A primeira linha da Tabela 1, apresenta, na semana zero, a3 Te-
sultados obtidos a partir de amostras de leite fresco e resfria-
do a 5°C, gque sServem como ponto de referéncia para a analise dos
autros resultados.

pelos indices de perdxidos obtidos durante as 12 semanas, nota-
se gue houve maior ou menor incrementc na oxidagdo da gordura do
leite, incremento esse Jue variou entre 0,2 a 1,5 meqg/kg. Acredi
ta-se gque essa pequena taxa de oxidagdo tenha ocorride no inicio
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do processo até a armazenagem e as variagdes individuais estejam
por conta de reagdes oxidativas anteriores ao congelamento. Pe-
les resultados obtidos, pode-se dizer que as reagoes de oxidagio
na gordura,do leite congelado ocorrem com velocidade reduzida e
que esses Indices estdc dentro dos limites legais.

A acidez foi determinada pelo método Dornic e os resultados apa-
recem na coeluna trés da Tabela 1. A variagao de acidez das amos-
tras analisadas no decorrer das 12 semanas ficou entre o minimo
de 14,7 e o maximo de 19,2° Dornic. A acidez de 14,7° Dornic da
amestra analisada na semana 7 ficou um pouce abaixec do valor ob-
tido na amostra analisada na semana zero, que foi de 16° Dornic.
O valor de 14,7 e 19,2° Dornic obtidos das amostras analisadas
nas semanas 6 e 7, respectivamente, deve-se, provavelmente a va-
riagdes entre embalagens individuais gue poderiam estar armazena
das em condigdes diversas, e o gue € mencs provavel, a erros de
titulagao.

Wa coluna 4 da Tabela 1, s3o apresentados os valores de pH dai a
mostras analisadas, as quais variaram de 6,4 a 6,7. O pH do lei-
te normal situa-se entre 6,5 e 6,7. A amostra analisada na sema-
na 6 apresentou pH um pouco abaixo de 6,5, o gque estd de acordo
com a acidez apresentada por essa mesma amostra, cabende agui o
mesmo raciocinio para explicar o resultado em questdo. De qual-
quer maneira, os resultados de pH obtidos mostram gue durante o
armazenamento sob congelamento, as variagoes ndo foram muito sig
nificativas, estando dentro dos limites normais permitidos para
Consumo .

Quanto A& contagem total de mesdfilos, pode-se cbservar que os re
sultados obtidos em UFC/ml ficaram entre 14,10° e 29.10°, Na a-
mostra analisada na semana zero, aparece como resultade 25.10?
UFC/ml, superado apenas pelo da amostra analisada na semana & ,
cujo resultado obtido foi 29.10°. Esse resultado mais alto esta
de acordo e explica o valor mais alto da acidez e mais baixo de
pH dessa amostra. As restantes mostraram resultados mais baixos
que o da semana zero, o que pede ser explicado pela provdvel des
truigdo de alguns microrganismos pelo frio.

Quanto aos psicrofilos, pode-se cbservar que o valor mais baixo
foi o da amostra da semana zero (controle), 7,1 x 10? UFC/ml, e,
os mais altos os das amostras das semanas 4, 6 e 12, respectiva-
mente. Nota-se que houve lenta evolugdo no crescimento desses mi
crorganismos, porém, niio de acordo com o tempo de armazenamento.
Este fato revela gue as amostras, provavelmente, ja os continham
em maior ou mencr numerc antes do congelamento.

Quanto & aceitabilidade, utilizando o Teste de Escala Heddnica ,
verificou-se que a amostra em estude, coletada na semana 12, ob-
teve BO% de aceitabilidade, estandc ainda apta para consumo.

De posse desses vesultados, pode-se notar que as mudangas ocorri
das durante as doze semanas de armazenamento do leite congelado
nioc foram significativas, o que fornece indicios bastante segu-
ros de gue esse procedimento de conservagdo pode prolongar-se por
periodo de tempo bem maior.
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4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, pode-se concluir que:

. O leite pasteurizado tipo "C", com 3% de gordura, congelado a
-18°C e armazenado durante 12 semanas pode ser consumido sem
risco para a saude;

Os resultadeos obtides indicam gue o armazenamento nessas condi
ches pode ser prolongado por periode maior que o estudado.

Abstract

Pasteurized milk, after freezing at ~18°C were stored during twelve weeks
with the finality to verify modifications courred. Determinations of
peroxide, pH, acidity, total counting of mesophyllus, psicrophyllus and
acceptability tests were carried out.
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