ESTUDO DA QUALIDADE FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DO LEITE
PASTEURIZADO NUMA INDUSTRIA DE SANTA CATARINA
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Em trés pontos da linha de processamento de leite pasteu-
rizado ou seja: na cmpacotadeira, cimara de estocagem e
local de expedigio foram coletadas e analisadas no més de
abril de 1987, 20 amostras de leite em termos de densida-
de, crioscopia, gordura, inibidores, conservantes e mi-
crorganismos, cheservando-se a auséncia de inibidores -
conservantes e, gue ocorreu recantaminagﬁc em 20% do to—
tal de leite pasteurizado.

1 INTRODUCAD

Consideragbes sobres o leite: O leite & um liguide fls:ologlco =
que se produz nas mamas dos mamiferos. E o produto integro da
ordenha total e sem 1nterrupgao, de uma fémea leiteira bem ali-
mentada, e em bom estado de saide e sem sofrer cansago, Gevendo
além disso, ser recolhide em condigdes higiénicas e sem conter
colostro. O leite e seus der:vados constituem parte da dieta -
didria do ser humano, visto possuirem excepecicnal valor nutri-
tive. D alto valer nutritive o destaca come o mais completo ali
mento para o homem e se faz 1ndlspensavel dos primeiros aos l-
times anos de vida. As proteinas do leite tem alto valor bislé-
gico porgue possuem todos os am:ncac:dcs essenciais nas guanti-
dades adequadas. 0 leite constitui a uUnica fonte de lactose que
interveém na formaqao do sistema nervoso, facilita a absorgdo mi
neral e U:tamlnlca, aumenta a2 tclerdncia dos llplleE a favore~
ce a proliferagSo da flora intestinal bendfica.

Para que o valor calorico e nutrltlvo do leite seja mantldn. =11
faz necessdrio preduzi- 1o, pasteurizd-lo e comerc1allza lo em -
condigoes hlg:en:zo sanitdrias satisfatdrias que ndo permltam =
veicular patcgenos, sem no entanto alterar as caracteristicas -
fisico-quimicas gue lhe sio prdprias (5).

O objetive principal deste trabalho fol verificar em trés pon-
tos do processo de thenqao do leite pasteurizade a probabilida
de de recontaminagdc, além de verificar a presenga de inibido -
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res e conservadores acidentais ou propos;taxs Procurcu-se tam-
bém determinar a densidade, cricscopia e gordura com a finalida
de de verificar a constdncia dos resultados gue é muito impor-
tante na manutengac da gqualidade do preoduto.

Para tante foram coletadas amostras na empacotadeira, na camara
de estocagem e na area de expedigaoc.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Material

2.1.1 Reagentes: todos os reagentes utilizados foram do grau a-
nalitico & a maioria deles preferenc;almente da marca Merck.
2.1.2 Equipamentos: para realizagdec das analises foram utiliza-
dos equ;pamentes de uso comum em laboratdéric, tais como, balan-
Ga analltha, potenciometro, banho-maria com temperatura contrg
lada, estufas, cr:oscop;o, além de vidrarias como tubos de en-
saio, buretas, provetas, etc.

2.2 Métodos

2.2.1 Métodos fisico-guimicos

2.2.1.1 Densidade: entende-se por densidade o peso de um deter-
minado volume de uma substAncia. Leite com maior teor de gordu-
ra a dens:dada é menor e u:ce versa, ndo podendo ir além do 1i-
mite miximo de 1,032 ou aguém do limite minimo de 1,028 (1,6 e
8).

2.2.1.2 Crioscopia: é um método de determinagio da aguagem do -
leite. A aguagem pode ser efetuada no leite através de adigdc -
pura e simples de dgua, ou em forma de evolugoes preparadas gue
mantém a densidade.

A lacto-crioscopia é a operagioc pela gual se determina o ponte
de congelamento do leite. Portanto, © abaixamento do ponto de
congelamento de uma substdncia é diretamente propor51onal a con
centragdo molar e inversamente pragorc1onal a massa molecular.
0 ponto de congelagdo de uma substa3ncia é uma constante fisica,
:stc é, passu1 um valor constante para as substancias puras.
Dai a aplicacdo da crioscopia para se verificar a pureza de uma
substiancia, gue no caso especial da lacto-crioscopia, pede aprg
sentar peguenas variacgdes na faixa de -0,540°C. Partindo deste
principio, todo aguele leite gue for submetido a uma criescopia
e cujo ponto de congelagdo nd3o se enguadrar dentro desta faixa,
é considerado comec leite fraudado.

Quando ¢ ponto de congelamento se aproxima de 0°C maior serd a
porcentagem de dgua adicionada ao leite. Ao contraric, guando -
um leite ¢ submetido a uma crioscopia e cujo pento de congela -
g3o se afasta do wvalor médic do ponto de congelagao do leite .,
suspeita-se de fraude por adigdo de substdncias capazes de afag
tar o ponto de congelagao do leite do seu valor normal, como 3
agicar, cloreto de sodio, amido, urina, etc... (6 e 8).

Chservagico: Admite-se na inddstria crioscopia até -0,520, o que
equivale a um leite com 4,0% de dgua.

2 2.1.3 Teor de gordura - Principio: o teor de gordura do leite
& determinade pelo método de Gerber ou palo métode de Babcock.
A prova de gordura baseia-se na agio qulmlca de acido sulfirico
(H2504) sobre o leite = na forga centrifuga. Quando se mistura
dcido sulfirico concentrado com o leite o acido dissolve os ma-
teriais solldas nao gordurcsos e libera a gordura do leite. 0
a?caol amilico serve para clarificar e separar a gordura (1,6 e
B).
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2.2.1.4 Inibidores e conservadores: foi pesquisada a presenga -
de formol, bicromata de potdssio, dcido bdrico e boratos, bem -
como, bicarbonates e cutros alcalines, seguindo as técnicas des
critas por KRUG & SCHMITZ (4 e 8).

2.2.2 Métodos microbicldgicos

2.2.2.1 Contagem de Coliformes - Principios: o grupo coli-aerd-
genes engleba germes gue atacam a lactose, pxodu21ndo dcido <]
gas. O principal abjetivo deste tipo de andlise & Comprovar a g
ficiénecia da pasteurizacao do leite e concrolar a sanitizagio -
do pesscal e eguipamentos. Diariamente s3o coletadas amostras -
de leite gue sai do pasteurizador, empacotadeira, tangue de eg
tocagem e amostras dos derivados do leite (2,3 e 7).

2.2,2.2 Contagem global em placas - P.C.A.: estes mlcrorganls-
mos sac chamados de indicadores e sio de grande importancia tan
to para determinar a gualidade bacterioldgica dos alimentos =
quanta pela garantia que ofarecem ao consumidor. A presenga deg
tas bactérias em grande nimere indica fregiientemente materlas e
primas contaminadas, limpeza e desinfecgdc de equipamentos nao
correta, condigdes Jnedequadaa de temperatura e tempo durante a
produqac ou conservagno dos alimentos éfou ainda, uma combina -
gao destas circunstancias (2,3 e 7).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Mas tabelas 1,2 e 3 estio apresentados os resultados da densida
de, crioscopia, percentagem de gordura. inibidores, conservado-
res e contagem microbioldgica em trés pontos da linha de proces
samento do leite pasteurizado, ou seja: na empacotadeira, cama-
ra de estocagem e no setor de expedigdc. A densidade, indice -
crioscopico e gordura variaram de 1.031,0 a 1.033,4; =-0,530 a
-0,552 e 3,0 a 3,2% respectivamente.

Sabemos que para valores de densidade crescentes com gordura -
constante correspondem valores maicres de indices crioscépicas.
Verificande ainda as tabelas 1,2 e 3 nota-se que a maioria dos
dados obtidos ndo estdc de acordo com tal afirmag3o, aparecendo
como exemplos os obtidos nas andlises realizadas nos dias 02 e
04/04. As pequenas variacoes observadas na densidade e gordura
provavelmente resultaram de falha humana na hora da leitura, o-
casionada pela oscilagdoc do termolactodensimetro, influéncia da
espuma, regulagem da desnatadeira, etc.

Quante a inibidores e conservadores, suas presengas nao foram -
constatadas durante o periodo que durou a pesguisa.

Analisando-se as tabelas 1,2 e 3 verifica-se gue 20, 25 e 30% -
das amostras coletadas respectivamente na empacotadeira, cimara
de estocagem @ expedigdo apresentaram coliformes.

Nas amostras coletadas nos trés pontos nos dias 01,03 e 21 de a
br:l 2 contagem se manteve estdvel ou diminuiu, talvez pela a-
gdo do frio. J4, nas amostras coletadas nos mesmos pontos e ang
lisadas nos dias 02,09,20 e 30 de abril a contagem aumentou em
alguns casos em atd 100% da contagem verificada na empacotadei-
ra, existindo nesse caso, grande prcbabilidade de recontamina -
gao de produto.

Quanto a contagem global de microrganismos, verifica-se gque os

resultados obtidos em analises realizadas nos dias 3 2,3,9200
21,26 e 30 de abril nos trés pontos escolhidos foram bastante =
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irregulares, mostrande resultades gue variaram entre 7.000 2
130.000 microrganismos per ml, provavelmente por recontaminagic
do produto somada a falha humana ocorrida no preparo dos meics
de cultura, utilizacio de pipetas excessivamente guentes, etc.

Finalmente, apesar dos dados apresentarem variagdes maiores ou
menores ainda estdo de acordo com os padrdes legais exigidos pa
ra esse produto.

4 CONCLUSOES

4.1 De acordo com os resultados obtides 20% deo total do leite
pasteurizado ne més de abril sofreun recontaminagic.

4.2 N3o se detectou a presenca de inibidores ou conservadores
no leite pasteurizado.

4.3 Apesar das variagdes observadas nos resultados, o produto
se encontra dentro dos padrdes legais exigides para o consumo.

Abstract

Twenty samples of raw milk were analysed from different parts of the
procesing line: at the packing, storage and expedition. The results of
density, criescopy, fat, inhibitors, preservatives, micreorganisms and
absence of inhibitors and preservatives. Recontamination occurred in 20% of
total pasteurized milk.
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