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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia do sisterma de pasteurizagéo de leite pés-embala-
gem, sendo realizado em propriedade de um municipio da regido Norfe do Parand. Foram colhidas seis amostras,
uma vez por semana (frés antes de pasteurizar e trés apés pasteurizagédo), por dez semanas consectutivas, totalizando
sessenta amostras. As andlises fisico-quimicas e microbiolégicas foram realizadas segundo o Laboratério Nacio-
nal de Referéncia Animal (LANARA). Os resultados das andlises demonstraram redugdo do nimero de microrga-
nismos indicando eficiéncia de 99,96%. No entanto, o sistema de aquecimento mostrou-se instavel ndo permitindo
homogeneidade de calor. As amostras de urm mesmo lote variaram sensivelmente na percentagem de gordura e
consequentemente na densidade e exirato seco fotal.
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1 - INTRODUGAO

A garantia da inocuidade do leite para o consumo
humano & dada pela pasteurizacao (ZILBERKAN et
al., 1984). Este método é eficaz na eliminacio de
patogenos sem alterar o valor nutritivo do produto,
assegurando a populagdo um produtio que,
organclepticamente, se aproxima do cru, e € isento de
microrganismos patogénicos (COVA, 1984).

Com a descentralizacio do Servico de Inspecéo,
varios municipios no Estado do Parana tém permitido
que produtores beneficiem o leite na propriedade, uti-
lizando sistemnas de pasteurizac@o pés-embalagem.
Neste sistema, o leite € embalado e aquecido em ba-
nho-maria a 82 - 65°C por 30 minutos, sendo a fonte
de calor dois fogareiros a gas. Em seguida, o leite &
resfriado em agua a 4°C e levado ao refrigerador.

Este trabalho tem como objetivo avaliar a eficién-
cia desta metodologia, e foi realizado em propriedade
de um Municipio da regido Norte do Parana, colhen-
do-se seis amaostras (trés antes de pasteurizar e trés
apos pasteurizacéo), por dez semanas consecutivas,
totalizando sessenta amostras. As analises fisico-qui-
micas e microbioldgicas foram realizadas segundo
normas do Laboratério Nacional de Referéncia Ani-
mal (LANARA-1981).

2 - MATERIAL E METODOS

2.1. Colheita de material

Foram colhidas aleatoriamente seis amostras (trés
antes de pasteurizar e trés apds a pasteurizagio), por
dez semanas consecutivas, totalizando 60 amostras,
em propriedade de um Municipio da regido de Londri-
na, norte do Parana. O material foi acondicionado em
recipiente isotérmico e levado ao Laboratorio de Me-
dicina Veterinaria Preventiva da U.E.L., para a reali-
zacgéo das analises fisico-quimicas e microbiolégicas.

2.2. Analises Fisico-Quimicas

A metodologia empregada foi a prescrita pelo
LANARA (1981),envolvendo Provas de Acidez pelo
Método de Dornic, Determinacdo da Porcentagem de
Gordura pelo Método de Gerber, Determinacéo da
Densidade, Extrato Seco Total (EST), Extrato Seco
Desengordurado (ESD), Crioscopia, Sedimentacio.

-2.3. Analises Microbiolégicas e Enzimaticas

A metodologia empregada foi a preconizada pelo
LANARA (1981), envolvendo Prova de Fosfatase e
Peroxidase, Prova de Redutase, California Mastitis Test
(CMT), Contagem Bacteriana Global, Nimero Mais
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Provavel (NMP)de Coliformes Totais e Fecais, Conta- TABELA 2 - RESULTADOS DAS ANALISES
i Fisico-auiMICAS DAS AMOSTRAS DE LEITE
gem de Estafilococos. PASTEURIZADO POS-EMBALAGEM NA REGIAO
NORTEDO PARANA - 1993

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Amostras Acidez Gord. Densidade EST Crioscopia Sedimen-
o] % mg/mi % 2H tagéo

Os resultados das analises (Tabelas 3 e 4) demons-

- - . E 31 17 4,7 1,0290 13,15 -0,536 regular
traram reducdo do nimero de microrganismos. No 32 18 39 10304 1254 -0,542  regular
entanto, o aquecimento por fogareiro torna a tempe- gi :; 32 :ggﬁ :;vfg :gg;g L?n:"a'
ratura instavel e ndo permite homogeneidade de ca- 35 16 40 10308 1276 0,538  regular
lor. Este fato foi observado com a leitura de tempera- oOE B e ametem g diar
tura oscilante em varios pontos do tanque de trata- 38 16 41 10282 1223 -0,536  bom

5 i 39 16 4,8  1,0292 13,32 -0,5638 bom
mentp térmico, e comp_rnvado pf:la prova de 5 ol o < G S
peroxidase, que foi negativa em trés amosiras e 41 16 47 10236 1247 —0,631  regular
fosfatase positiva em quatro amostras (Tabela 4), in- :g 13 jg :gg;‘; :;3-} 'glzi‘s ;i%ll‘:'*"
dicando agquecimento em tempo e temperatura supe- a4 17 43 10298 12.87 0,642  ruim
riores e inferiores aos indicados. Além disso, a retira- :2 :: ‘;‘1‘ :-gggg 1;;2 -g-ggg ::g‘::::
da manual dos sacos de leite faz com que os ltimos 47 15 41 102998 12,66 -0536  regular
permanecam no banho até dez minutos depois do tem- : O il }g;:g :igg o ;E‘éi:l"“m'o
po preconizado (TEIXEIRA NETO et al.,1994; 50 16 29 10310 11,49 -0,540.  regular
TEIXEIRA NETO & VITALI, 1994). 51 16 49 10290 1339 -0,544  regular
52 15 4,7 1,0287 13,07 -0,529 ruim
‘53 17 57 11,0284 14,20 -0,534 ruim
54 16 5,5 1.0281 13,88 =0,536 regular
55 16 4,5 1,0269 12,38 -0,535 regular
56 15 4,6 1,02%4 13,13 -0,526 regular
57 16 4,9 1,0294 13,49 -0,526 regular
_ TABELA 1-RESULTADOS DAS ANALISES BB 16 39 10298 12,39 -0,582  regular
FiSICO-QUIMICAS DAS AMOSTRAS DE LEITE CRU 589 16 59 10276 1424 -0,533  regular
NA REGIAQ NORTEDO PARANA - 1993 Bl 17 53 AWes  1A0e-05M resvler
AmostrasAcidez Gord. Densidade EST Crioscopia Sedimen- TABELA 3- RESULTADOS DAS PROVAS MICROBIOLOGICAS DAS
°p % mg/mi % 2H tagé'o AMOSTRAS DE LEITE CRU NA REGIAO NORTE DO PARANA - 1993,
01 17 4,4  1,0312 13,34 -0,542 regular PROVAS: A B € D E F & H 1
02 18 4,4 1,031 13,21 —0,545 regular AMISTRAS
03 17 4,2 1,0304 12,80 -0,543 regular o1 I+ 352 +  242x10° 110x10* - 50 500
04 17 3,6 1,0312 12,38 -0,538 regular 02 I+ 327 +  550x10° >1,10x10° - 50 100
05 17 3.8 10310 1257 -0,540  regular . Y v men e ek oo - om0
06 17 7.0 1,0431 17.18 -0,539 regular 05 / + 5;24 3 3:65)(10‘ 1:10)(104 5 ” 9100
07 18 4,3 1,0291 12,69 -0,537 bom 06 ! + 515 + 1,15x10°  460x100 - 50 300
68 17 40 10286 1221 -0,537  regular a Il g
s 17 4,0 10294 1241 -0,538  bom 09 |+ 324 - 6AOKI0F  10XI0‘ - 4000 2700
10 16 2,8 1,0308 11,32 -0,534 regular 10 / + 200 +  1,56x10° 1,10x10° - 1060 1000
11 16 3,4 10208 11,79 —0,5633 regular 1; f + 335 4+ 1,28x10°  >1,10%10° - 1200 2000
+ 2:00 + 5,70x10% 4,60x104 -
12 16 3,6 1,0295 11,95 —0,535 regular - P BRI 1'10:135 = sgg ;ggo
13 18 42 1,0293 12,62 -0,637 regular 14 / + 510 ++  7,50x10*  2,40x10° - 15 250
14 18 4,4  1,0295 12,99 -0,536 regular 15 I+ 50D 4+ 202x10°  1,10x10° - 930 630
15 17 4,2 1,0298 12,67 —0,535 regular 1o /% 423 4+ 380xf00 480x10° - 110 600
i . * 3 17 / + 4:23 + 3,20x10¢ 4,60x10° - 110 670
16 20 4,2 1,0305 12,93 -0,538 bom 18 /o + 423 +  §,80x10* 1,10x10° - 9500 1770
17 1'_!! 4,3 1,0298 12,87 —0,536 bom 19 / + 4:00 + 2,02x10°  4,60x10¢ - 120 680
18 17 4,4 1,0290 12,79 -0,537 bom 20 /% 407 +  260x10°  1,10x10° - 410 1350
1o 19 46 Toz7 1270 05%  ruim 5 4 p iy il guer g am s
20 16 4,6 1,0281 12,80 -0,538 regular 23 ! + 6:10 ++ 7:40)(10‘ 1:5[))(1(}' - 950 3410
21 17 4,6 1,0274 12,63 —0,637 regular 24 / * 5:50 ++  3,60x10* 7,50x10° - 60 1040
22 19 4,6  1,0300 13,28 —0,529 regular gg j N ;:fgg M g-ggﬂg: 3-33:}32 - 5 ;gg
23 17 4,9 1,0287 13.31 "‘0,530 fegular 27 ! + >4;DO . 3:20)(105 1:-!0)(105 & & 340
24 16 4,9 1,0294 13,49 -0,528 regular 28 ! + >500 + 411x10* 1,50x10° - 280 510
25 17 45 1,0286 12,81 =0,5631 regular s I el ;.?gx:gj - 520 2000
26 17 51 1,0299 13,85 —0,528  regular : el e = A2k 2090
27 16 4,7  1,0298 13,35 -0,530 regular A - Fosfatase;
28 15 4,9 1,0306 13,79 -0,5631 regular 2'22?*“358;‘ _
29 18 48 1,032 1357 -0,532  regular & Redumass (horsy
30 18 4,6  1,0290 13,03 -0,5631 regular E - Contagem global (Unidades Formadoras de Colénias por mi);

F - Coliformes totais (Nimero Mais Provéavel por mi);
G - Coliformes fecais (Nimero Mais Provavel por ml);
H - Estafilococos tipicos;

| - Estafilococos atipicos;

/- Prova nfo executada
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TABELA 4 -RESULTADOS DAS PROVAS MICROBIOLOGICAS DAS AMOSTRAS DE
LEITE PASTEURIZADO POS-EMBALAGEM NA REGIAC NORTE DO PARANA - 1993.

PROVAS: A B CcC D E F G H 1
AMOSTRAS

31 - + /| 230 - - 5 5
32 - + /1 9 . - - .
33 2 + /[ 100 - > . “
34 - « 1 1 - - - 5 2
a5 - + 4 I - - . . .
36 = . R s « = -
37 ; 5 F o w . ” 5 s
38 " T - - - -
39 - + ! I - ” « « =
40 > + !/ [/ 90 - - S 5
41 + + /[ 910 - - - -
4 = + / [ 250 - . - .
43 . + /[ 40 3,00x10? - 2 5
44 - + /1 30 - - - 90
45 = + / /1 50 - < @ .
46 - - /1 20 - - - -
47 ~ + / / 50 - - N .
48 = + / { 40 - 3 ¢ .
49 - + 4/ / 40 - - - -
50 - + / [/ 180 - - - .
51 % « ¥ F 48 2 . .
52 - + / / 40 @ - - - -
53 - + /1 100 - - 50 -
54 + + / [ 40 - . . 120
55 + + / [ 50 - - - -
56 + + / / 10 - , = 15
57 x5 + / I 5 5 . . s
58 - + /] 195 - - - 10
59 . + [ ! 35 - . . .
60 % w o F B8 s v . 20

A - Fosfatase;

B - Peroxidase;

C - Redutase (horas);

D - CMT;

E - Contagem global (Unidades Formadoras de Colénias por ml);
F - Coliformes totais (Numero Mais Provavel por mi);

G - Coliformes fecais (Numero Mais Provavel por mi);

H - Estafilococos tipicos;

1 - Estafilococos atipicos;

/ - Prova néo realizada.

Observou-se também que ndo houve
homogeneidade entre as amostras, que variaram sen-
sivelmente em uma mesma colheita, na percentagem
de gordura e consequentemente na densidade e Ex-

trato Seco Total (EST),sendo provavelmente devido a
auséncia de homogeneizacéo do leite durante a pré-
embalagem e embalagem, uma vez que apenas o
acondicionamento demora cerca de 01:30 h, tempo
suficiente para separar a camada de gordura. A
crioscopia também variou entre amostras de uma
mesma colheita ficando, em alguns casos, abaixo do
permitido (Tabelas 1 e 2).

As analises demonstraram que a qualidade do lei-
te cru, em algumas amostras, ficou aquém do exigido

pela legislagdo para leite do tipo C, com alta conta-
gem de bactérias, coliformes totais e estafilococos (Ta-
bela 3), sendo que a baixa ocorréncia de coliformes
fecais nas amostras analisadas, pode ser explicada
pelo fato de a propriedade executar um manejo de
ordenha, higiene e sanitizacdo de equipamentos
satisfatorios, condutas estas observadas durante o
periodo de realizacdo desta pesquisa.

A porcentagem de amostras de leite fora dos pa-
droes fisico-quimicos exigidos para o leite tipo C, foi
de 36,60% para o leite cru e de 50% para o leite pas-
teurizado pés-embalagem. Com relacdo as analises
microbioclégicas, observou-se que 100% das amostras
ap6s a pasteurizacao, atingiram os padrdes exigidos
para o leite tipo C.

4 - CONCLUSAO

Esta metodologia, no que diz respeito a redu-
¢do do nimero de microrganismos, mostrou uma efi-
ciéncia de 99,96%, igualando-se a da pasteurizagéo
tradicional que apresenta uma eficiéncia de 99,5% a
99,98% (RIEDEL,1992; BEHMER,1993; LERCHE,
1969; SPREER, 1975; VIEIRA DE SA, 1976), neces-
sitando de um controle mais seguro da temperatura
na pasteurizacdo que garanta a sua estabilidade den-
tro dos parametros fisico-quimicos normais, sendo que,
a presenca de amostras que néo atingiram temperatu-
ra suficiente para inativar a fosfatase também indica
falha no sistema de aquecimento, ndo assegurando a
eliminacgao de todos os microrganismos patogénicos.

A adogdo de medidas higiénicas e de sanidade
animal, que visem 4 obtencéo do leite cru de melhor
qualidade, podem proporcionar uma melhor eficiéncia
desse sistema de pasteurizacdo, tornando necessaria
uma regulamentacdo mais criteriosa, que leve em
consideracgao as especificidades deste sistema, a exi-
géncia de realizacdo de andlises fisico-quimicas e
microbiologicas por laboratérios credenciados e sua
periodicidade, assim como a determinacio de a quem
compete fazé-los, uma vez que nao se exige laborato-
rio nas propriedades.

O sistema de pasteurizacdo do leite p6s-embala-
gem, desde que sanadas as deficiéncias que apresen-
ta, pode vir a ser uma alternativa para o pequeno pro-
dutor, ja que demanda menores custos em equipamen-
tos e instalagcdes, mas necessita de estudos mais
aprofundados visando o seu aperfeigoamento e utili-
zagdo adequada, pois a liberacao de sistemas alter-
nativos de pasteurizacio do leite, sem maiores estu-
dos e com regulamentacéo superficial, pode represen-
tar um retrocesso além de colocar em risco a salde
publica.
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ABSTRACT: This paper aimed af evaluating the efficiency of the milk pasteurization system after packaging, which
was carried out in a farm in the Northem region of Parana State.Six samples werw collected once a week (three
samples before pasteurization and three after it). This was done during ten weeks with the fotal of sixty samples.
The physical-chemical analysis and microbiological tests were performed according to the Laboratério Nacional de
Referéncia Animal (LANARA). The results of the analysis showed a decrease in the number of microorganisms and
the efficiency of the system was 99,96%. However, the heat system showéd to be unstable not allowing heat
hormogeneity. The samples of the same had an alteration in the fat percentage and consequently in their density and
total dry matter (EST).
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