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Introducao

A pasteurizagdo do leite é um tratamento térmico
obrigatéria em todo o Brasil que visa eliminar as
bactérias patogénicas e reduzir a populagdo de
bactérias deteriorantes no leite. O processo
emprega temperaturas brandas e o produto
necessita ser mantido sob refrigeragdo com vida util
de até cinco dias. O tratamento térmico & relevante
na evolugao da tecnologia alimentar e sera eficiente
se for respeitado o bindmio tempo e temperatura
para que sejam eliminados os microrganismos e
preservadas as caracteristicas sensoriais e o valor
nutricional do produto.

Visando determinar a qualidade do leite
pasteurizado e comercializado no municipio de Pato
Branco - PR, o presente trabalho teve como objetivo
realizar andlises semanais de coliformes totais,
coliformes a 45°C, mesofilos, acidez, peroxidase,
fosfatase, crioscopia, gordura e antibiticos (beta
lactan) em quatro marcas de leite pasteurizado
vendido no municipio durante os meses de
novembro e dezembro de 2010. As analises
microbiolégicas foram realizadas de acordo com os
métodos preconizados por Silva et al.', as analises
fisico-quimicas do leite segundo Brasil®. A analise de
antibiéticos foi realizada pelo método
imunoenzimatico SNAP® da Madasa/ldexx.

Resultados e Discussao

Todas as amostras de leite apresentaram
resultados  microbiolégicos (Tabela 1) em
conformidade com os padrées exigidos pela
legislagdo que preconiza um maximo de 4 NMP de
coliformes a 45°C no leite comercializado (Brasil,
2002).

O resultado negativo nas analises de fostafatase
obtidas no estudo indica a eficiéncia da
pasteurizagdo, pela destruigdio da enzima
termosensivel fosfomonoesterase. Ja a peroxidase
positiva em todas as amostras demonstrou que o
leite ndo sofreu abuso de temperatura durante a
pasteurizacdo podendo manter as propriedades
nutricionais do leite. A média da acidez do leite
analisado em graus Dornic variou de 16,75 a 18,7.
Segundo a legislagdo a acidez do leite normal varia
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de 16 a 18%. O leite numero 4 ficou fora dos
padrdes estabelecido para acidez, pois acima de 18
o leite & considerado acido. Todas as amostras
foram negativas para a presenga de residuos de
antibidticos do grupo beta-lactamicos.

Tabela 1. Média das andlises fisico-quimica e
microbiolégica do leite

Leites 1 2 3 4
Analises
Colif. totais <0,2 0,75 49,2 <0,2
(NMP/mL)
Colif. a 45°C <0,2 <0,2 <2,3 <0,2
(NMP/mL)
Mesofilos
(UFC/mL) 9,6x10 | 9,4x10° | 5,3x10° | 5,8x10°
Acidez (°D) | 16,75 17,6 17,0 18,7
Peroxidase + + + +
Fosfatase - - - -
Crioscopia -0,536 | -0,537 - 0,539 - 0,532
("H)
Antibidticos - - - -
Gordura (%) 25 3,6 3,5 3,1
* (-) negativo  (+) positivo

Conclusoes

Com excegao do leite numero 4, no parametro de
acidez, todos os resultados encontrados
demonstraram que o leite analisado esta em
conformidade com o padrao definido pela Instrugao
Normativa nimero 51,
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