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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e parametros enzimaticos da
pasteurizacdo de 80 amostras de leites pasteurizados tipo C produzidos na regido norte do Parana no
periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2005. Os resultados obtidos foram comparados com os padrdes
estabelecidos no Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA). As analises microbioldgicas realizadas foram: contagem de aer6bios mesdfilos, determinagdo
do nimero mais provavel de coliformes totais e coliformes termotolerantes. A avaliacdo da pasteurizagédo
foi realizada a partir da pesquisa das enzimas peroxidase e fosfatase alcalina. As amostras em desacordo
com os padrdes estabelecidos foram: 3,7% para aerdbios mesofilos, 30,0% para coliformes totais e 14,0%
para coliformes termotolerantes. Ainda 16,2% das amostras apresentavam peroxidase negativa, indicando
superaquecimento, 0 que pode causar prejuizos a composicdo do leite. Com os resultados obtidos
podemos concluir que a qualidade microbiologica de parte das amostras foi insatisfatoria.
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Abstract

The aim of this study was to evaluate the microbiological quality and pasteurization enzymatic parameters
in 80 samples of pasteurized milk produced in the north of Parané state - Brazil from, 200ty
December2005. The obtained results were compared with legislation established in the Regulation of
Industry and Sanitary Federal Inspection of Food of Animal Origin. The microbiological analyses were
mesophilic aerobes enumeration, most probable number (MPN) of total coliforms and thermotolerant
coliforms. Peroxidase and alkaline phosphatase enzymes were used to evaluate the pasteurization process.
Samples disagreeing with the standards were 3,7% to mesophilic aerobes, 30,0% to total coliforms and
14,0% to thermotolerant coliforms. Furthermore, in 16,2% of the samples the peroxidase was not present,
indicating overheating, what may affect negatively milk composition. According to the results it could
be verified that the microbiological quality of some samples were unsatisfactory
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Introducéo indicam a qualidade com que o alimento foi obtido ou
O leite é definido como o produto oriundo dé)rocessado, € sua presenca em altas contagens &

ordenha completa e ininterrupta, em condicdes H%dicati\fa de procedimgnto higiénico inadequado r~1a
higiene, de vacas sadias, bem alimentadaspreOduan’ no bengﬂmamento ou ha c,onservagao,
descansadas (BRASIL, 2002). Do ponto de Vis{jdependgndo da origem da amos'tmﬂiem d(Aavg-
nutricional, o leite & considerado um dos alimentosse_ cons@erar que :[odas a,s.bacterlas patogenicas de
mais completos, por apresentar em sua composi(;qa{&gem alimentar sao mgsgfllas, & portanto, umg ?Ita
alto teor de proteinas, vitaminas, sais minerais, al&gntagem de AM pode significar que houve condicGes

de ser importante fonte de calcio, sendo amplamet‘?t%ra o crescimento de patogenos (FRANCO;

comercializado e consumido pela populagéo,l'éA‘NGRAF’ 1996).

recomendado especialmente para criancas e idososO grupo dos coliformes totais (CT), ou coliformes
Devido a sua composi¢cdo, constitui um excelente30° C, sdo microrganismos pertencentes a familia
meio de cultura para multiplicacéo de microrganismdnteiobacteriaceaeepresentados pelos géneros
(FRANCO; LANGRAF 1996), podendo ter Escherichia, Entesbacter Citrobacter e
importante participacdo na veiculacdo dasADTKIlebsiella que apresentam a capacidade de
(Doencas Tansmitidas por Alimentos), quandofermentar lactose produzindo &acido e gas quando
consumido sem tratamento térmico adequadacubadas a 35-37° C (FRANCO; LANGRAI®96).
(BOOR, 1997). Diversos microrganismosstes microrganismos indicam o nivel de
patogénicos podem ser veiculados pelo leitepntaminacdo ambiental que o alimento agregou. S&o
destacando-seMycobacterium tuberulosis sensiveis a temperatura de pasteurizacdo e sua
Brucella spp., Listeria monocytogenes, presenca em produtos tratados termicamente indica
Campylobacter spp., Salmonella spp., contaminagcdo apds processo.

Staphylococcu.s aeus e Escher|ch|a, coli Coliformes termotolerantes (CTT) ou coliformes
(RIEDEL, 1992; ROBINSON, 1990). Alem dosa 45°C, correspondem aos coliformes totais que

patogenicos, 93 microrganismos defer'oré}n'?%%ntinuam fermentando a lactose com producado de
presentes no leite podem causar alteragfes qU|m|«:gaé':‘.S quando incubados a 45° C. A presenca de CTT
tais como a degradagdo de gorduras, de Proteinag fica uma possivel contaminagéo de origem fecal,

de carb0|d'ratos, .to'rnano-o IMPTOPrIo para Qqqim como eventual ocorréncia de enteropatégenos
consumo e industrializacdo (COUSIN, 1982). (FRANCO; LANGRAF 1996)

O controle microbiolégico em amostras de leite é A pasteurizagdo rapida é um tratamento térmico
realizado, principaimente, através da pesquisa gSIicado ao leite que consiste no aquecimento a

microrganismos indicadores que, quando present?ﬁ, eratura de 72 a %5 durante 15 a 20 segundos
podem fornecer informagges sobre as condlgo%%m objetivo de eliminar os microrganismos patogénicos

sanitarias da prodggao, do proce,sslamento, SHe possam contaminar o leite, tornando-o um produto
armazenamento, assim como a possive presen(;am%%uo ao consumo humano. Para prolongar seu tempo

patégenos e estimativa da vida de prateleira do prodng. prateleira, realiza-se resfriamento imediato em
Os prlnupals grypos~ de mlcro,rggnlsmos’|r\d|cadores gauipamento de placas até temperatura igual ou inferior
qualidade do leite s&o os aerdbios mesofilos (AM) e 9Sec (BRASIL, 2002). A pasteurizacio é o ponto critico
coliformes (FRANCO; LANGRAF1396). guando se falaem APPCC (Andlise de Perigos e Pontos

Microrganismos AM séo todos aqueles capaz&¥iticos de Controle), uma vez que ndo ha nenhum
de crescer em temperaturas de 35-37° C dnatamento posterior que elimine o0s perigos
condicGes de aerobiose. Esses microrganismimirobiolégicos incorporados.
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Para verificar se o tempo e temperatura utilizadgsasteurizacdo a partir da pesquisa das enzimas
na pasteurizacdo foram eficientes, sdo pesquisagasoxidase e a fosfatase alcalina (BRASIL, 2003).

duas enzimas: fosfatase alcalina e peroxidase. AOS resultados foram confrontados com os padrées

fosfatase alcalina é sensivel a pasteurizacéo, e W&zntes na época da realizacdo das analises
prese”‘?_a nci progluto'flngl'lndlca que o process? ggtabelecidos para o leite pasteurizado tipo C no
!oasFeurlza(;ao nao foi e_f'C'ePte' A pefox'dase,naOFfegulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
inativada pela pasteurizacdo, mas é destruida &Mdutos de Origem Animal (RIISPOA), aprovado

temperaturas superiores a 80° C sendo, portanﬁ%m Decreto n® 30.691, de 29-03-1952 e alterado

utilizada para verificar  se 0COTreU  Oyela ultima vez pelo Decreto n° 2.244 de 04-06-1997
superaquecimento durante o tratamento térmiggy .o 1

(PRATA, 2001).

A qualidade do leite pasteurizado tipo C tem sidp ~ Analises realizadas Padrdo
estudada em varias regides do Brasidiversos Fosfatase Auséncia
autores relatam que entre 15,0 e 53,0% das amostras Peroxidase Presenca
possuem alteragcdes microbioldgicas (FRESEt al., Aerdébios Mesdfilos até 150.000 UFC/mL
2002; GARRIDO et al., 2001; MARQUES; Coliformes Totais até 5 NMP/mL
COELHO JUNIOR; SOARES, 2005). Coliformes Termotolerantes Auséncia/mL

© presente trgbalho teve .C~0m0 objetivo ava“%uadro 1.Padrbes estabelecidos para o leite pasteurizado
em leites produzidos na regiao norte do Parang&, c no RIISPOABRASIL, 1997).

gualidade microbioldgica e os parametros enzimaticos

gue indicam se a pasteurizacao foi realizada dentro

dos limites de temperatura minimos e maximos

adequados. Busca-se assim, gerar dados duesultados e Discusséo

permitam acompanhar a evolucao da qualidade do g resultados das contagens de AM estdo

leite pasteurizado no pais. demonstrados na tabela 1. Pode-se observar que 3
(3,7%) amostras apresentaram contagens superiores
a150.000 UFC/mL de AM. Este resultado foi similar
ao relatado por Mendes et al. (2005) que em Alfenas-

Foram utilizadas neste estudo, 80 amostras de leNi&s encontraram 3,3% acima do limite toleravel. No

pasteurizado tipo C encaminhadas ao Laboratorio ggtanto, autores relatam resultados variaveis. Leite

Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOAJunior Torrano e Gelli (2000) em Jodo Pessoa-PB

da Universidade Estadual de Londrina (UEL), nfzo observaram nenhuma amostra fora do padréo.

periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 20Q%r outro lado Carvalho et al. (2004) em Patos-PB,

imediatanente anterior a implantacéo da Instru¢égptiveram indice de 83,3% de leite tipo C com

Normativa 51. As amostras provenientes de 12 laticiniggntagens elevadas de AM. J4 Zooche et al. (2002)

da regido norte do Parana foram enviadas em SiRfe pesquisaram amostras de leite pasteurizado

embalagens originais, em recipiente isotérmico. Astoduzidos na regido oeste do Parana encontraram

analises microbiologicas realizadas foram: contagem@es o5 com contagens acima da estabelecida pela

aerdbios mesofilos, determina(;éo do numero mq@igagé_o para 0 mesmo grupo de microrganismos.
provavel (NMP) de coliformes totais e coliformes

termotolerante{BRASIL, 1993). Aaliou-se a

Material e Métodos
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Tabela 1.Faixas de contagens de miganismos aerébios mesofilos (UFC/mL) em 80 amostras de leite pasteurizado
Tipo C, produzidos na regido norte do Parana entre janeiro de 2004 e dezembro de 2005.

Faixa de Contagem em UFC/mL NuUmero de amostras %
[5; 100) 7 8,8

[100; 1.000) 15 18,8

[1.000; 10.000) 41 51,3

[10.000; 100.000) 13 16,2
[100.000; 150.000) 1 1,2
[150.000; 459.000] 3 3,7

Total 80 100,0

Em relacdo aos CT as contagenal@la 2) com o estabelecido. Catdo e Ceballos. (2001) que
variaram de < 0,3 alD0 NMP/mL, sendo que 24 pesquisaram 30 amostras de leite pasteurizado tipo C,
(30,0%) amostras apresentaram resultados acimasgado 19 (63,3%) amostras acima do limite toleravel
limite toleravel pela legislacdo. Resultado semelhante
foi obtido por Freitas et al. (2002) que pesquisaram emb 2 3 Fai g g it

A . . . apela . Falxas e contagens e colirormes
Belem-iA 51 amoostras. de Ielt.e pasteurlzad(? tipo érmotolerantes (NMP/mL) em 80 amostras de leite
encontraram 32,3 % acima do limite estabelecido. Caig@steurizado Tipo C, produzidos na regido norte do Parana
e Ceballos (2001) na Paraiba observaram 50,0% @age janeiro de 2004 e dezembro de 2005.

amostras acima do permitido. Por outro lado, os

resultados de Carvalho et al. (2004) demonstraram  raixa de Contagem N° %

apenas 10,0% de amostras fora do padréo <03 66 82,5
>0,3 14 17,5

Tabela 2.Faixas de contagens de coliformes totais (NMP/ Total 80 100,0

mL) em 80 amostras de leite pasteurizado Tipo C;
produzidos na regido norte do Parand entre janeiro de

2004 e dezembro de 2005.
: Com relacdo a presenca das enzimas fosfatase e
Faixa de Contagem N° % . . .

peroxidase, verificamos que a fosfatase alcalina
<0,3 49 61,3 estava ausente em todas as amostras, indicando que

0,3{ 5 7 8,7 todas atingiram a temperatura de pasteurizacgao,

>5 24 30,0 resultado idéntico encontrado por Zocche et al. (2002)
Total 80 100,0 avaliando 16 amostras. A peroxidase estava ausente

em 13 (16,2%) amostras, indicando
superaquecimento. Serafim, Moro e Sturmer (2001)
Quanto aos CT,Tas contagens ébela 3) em Cruz Alta-RS avaliando 38 amostras,
variaram de < 0,3 a 460 NMP/mL, sendo que ldncontraram 7,8% com auséncia da peroxidase e
(17,5%) amostras apresentavam ess&®cche et al. (2002) ndo encontram esta enzima em
microrganismos. Este resultado difere dos relatadb8,0% das amostras. O superaquecimento altera a
por Freitas et al. (2002) e Zocche et al (2002) ge®mposi¢cado do leite e € utilizado quando a matéria
ndo encontraram nenhuma amostra em desacopiona € ruim, sendo um recurso para garantir a
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durabilidade e parametros microbioldgicos até a data A freqiéncia de amostras de leite pasteurizado
de validade. Com relacdo aos resultados das anéalises desacordo com os padrfes estabelecidos pela
microbiolégicas das amostras com peroxidadegislacdo (BRASIL, 1997) quanto as analises
negativa, as contagens de aerobios mesofilos variamantrobiologicas e eficiéncia da pasteurizagdo esta
de 5a1.000 UFC/mL, valor que poderia ser bem maiara tabela 4. &fificou-se que 38 (47,5 %) amostras
se a temperatura de pasteurizacdo tivesse spgertencentes alllaticinios, apresentaram pelo
respeitada, 4 amostras excederam o padrao paranos uma analise fora do padréo estabelecido.
coliformes totais e 3 para coliformes termotolerantes,

indicando recontaminacao pos-pasteurizacao.

Tabela 4.Frequéncia de amostras de leite pasteurizado tipo C produzidos na regido norte do Parana entre janeiro de
2004 e dezembro de 2005 fora dos padrdes determinados pela legislacdo (BRASIL, 1997).

Andlises realizadas

Fosfatase 0 0
Peroxidase 13 16,2
Aerobios Mesdbfilos 3 3,7
Coliformes Totais 24 30,0
Coliformes Termotolerantes 14 17,5

Como todas as amostras atingiram a temperatitanclusoes

d? pastegnzagao, a presen,(;a.d(? COIIform(':‘S’Aqualidade microbiologica do leite pasteurizado
microrganismos bastante sensiveis a temperatUﬁbo C produzido na regi&o norte do Parana néo foi

indica provavel recontaminagéo pos-pasteurlzagasoatisfatéria’ pois um nimero elevado de amostras ndo

Essa} recontamlna(;gg pooNIe ser atrlbgldaa deflc'engigndeu aos padrdes estabelecidos pela legislag&o.
na limpeza e sanificacdo de equipamento ou a

qualidade da agua utilizada nos procedimentos de © grupo dos coliformes totais foi o grupo de
limpeza e enxagile. As falhas nos procedimentos girorganismos encontrado com maior freqiiéncia
higienizac&o permitem que os residuos aderidos &8 desacordo com a legislacdo e indicam
equipamentos e superficies se transformem effntaminacéo pos-pasteurizacao.

potencial fonte de contaminagéo (ZOTTOLA, 1994). Coliformes termotolerantes no leite pasteurizado
Esses residuos constituem fontes de enpegéaque podem indicar a presenca de enteropatégenos no leite.

microrganismos possam se multiplicarevolugéo .

Todas as amostras foram pasteurizadas e algumas
deste processo forma uma massa composta por .
] . . superaquecidas.
residuos, microrganismos e seus produtos
extracelulares que recebe o nome de biofilmeySIL ~ Estes resultados sugerem a necessidade de maior
JUNIOR, 2002). No biofilme os microrganismos séigor com relacdo a limpeza e sanificagcdo de
tornam mais resistentes & acéo de agentes quimigggllacoes e equipamentos que entram em contato
e fisicos usados nos procedimentos de higienizac&em o leite apos a pasteurizagdo, para que se possa

tornando dificil sua eliminacdoARIZI, 1998). ter um produto final inécuo para o consumidor
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