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RESUMO

A granelizacdo trouxe uma melhoria da qualidade leite recebido pela inddstria, pois o
armazenamento e transporte do leite refrigerada atédustria reduzem o problema de proliferacéo de
microrganismo mesofilos que aumentam a acidezitly f@ejudicando o beneficiamento. Entretanto,
com a permanéncia do leite a temperaturas de eedigg§o por periodos prolongados tem sido notada o
a substituicAo da microbiota deteriorante mes¢flauma microbiota de bactérias psicrotréficas. O
objetivo deste trabalho foi verificar a incidénde microrganismos psicrotroficos e mesofilos ntelei
cru destinado a producdo de leite UHT, e verifioaguanto isso influénciou na formacéo de
sedimentos do leite UHT. Foram coletadas 78 anwstealeite cru refrigerado das quais mostram
contagens para mesofilos e psicrotréficos acimal@fe o que aponta a producdo de enzimas
psicrotréficas, o que refletiu aumento na quantidael sedimentos produzidos ap6s 30, 90 e 120 dias
de shelf life.

Palavras-chave:Leite UHT, Psicrotréficos, Mesofilos e Sedimentaca
1 INTRODUCAO

Os microrganismos que crescem em alimentos someeicdo, mas apresentam
temperatura 6tima de 20°C sao chamados de psiicog@u psicrotréfilos. Os psicrotréficos
sdo um subgrupo dos mesofilos, ndo dos psicrodgifiporque esses ultimos geralmente
morrem & temperatura ambiente e os psicrotroéfammsontrario se multiplicam em alimentos
refrigerados, mas crescem melhor nas temperatueagaida mesofila. A reducdo de
psicrotréficos € de fundamental importancia pargualidade do leite, pois a atividade
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metabolica desses microrganismos leva a alterdggégaimicas nos constituintes lacteos. As
alteracbes dos componentes do leite, em funcaesedaimento dos psicrotroficos, limitam a
vida de prateleira dos produtos lacteos devidopawegimento de alteracdes no sabor e no
odor, assim como na aparéncia desses produtos.

O objetivo desse trabalho é verificar a incidér@amicrorganismos psicrotroficos e
mesofilos no leite cru destinado a producao de I8HT e verificar o quanto isso influenciou

na formacao de sedimentos do leite UHT.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As amostras foram coletadas diariamente do diaeljhreiro ao dia 16 de fevereiro
de 2009, nos silos de leite cru refrigerado queséiuir de matéria- prima para a producao de
leite UHT de uma Cooperativa localizada em Pinhalzi— SC. O leite cru refrigerado foi
coletado diretamente dos silos através de valvglaes,foram previamente esterilizadas com
alcool 70% e flambadas. As primeiras porcdes de lgibtido da valvula de coleta foram
descartadas, e posteriormente coletado com frasteviligado aproximadamente 50mL de
leite.

Apos a coleta os frascos eram fechados imediatanemncaminhados ao laboratério
de microbiologia onde foram realizadas as seguiategises: Contagem padrdo mesofilo
aerobios; Contagem psicrotroéficos.

Apds o envase deste leite eram coletadas as asigwira avaliacdo do shelf life,
sendo estas distribuidas em trés momentos, dansedoima: 4 amostras no inicio do envase
do silo; 4 amostras na metade do envase do sdoigétras no final do envase do silo.

Imediatamente apds a coleta, uma das amostrasofmluzida para o laboratorio
fisico- quimico, onde realizou-se as andlises de glldarol e sedimentacdo. As demais
amostras coletadas ficaram estocadas a tempeduB°C por 30, 90 e 120 dias. Para a
analise de alizarol utilizou-se a técnica consstemisturar, numa placa Petry, 2 ml de leite e
2ml de solugéo alizarina, 0,15% em &alcool 80%. ifuta e interpretacdo dos resultados é:
Sem coagulagdo: proteina do leite estavel (leitebemas condi¢cdes de shelf life); Com
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coagulacéo: leite com proteina instavel (leite amnsr condicbes de shelf life). Para
verificacdo de pH, foi homogeneizada e resfriadammstra a 20°C, apos mergulhou-se o
eletrodo na solucdo de andlise (leite), mediu-gkl @la amostra previamente homogeneizada

e resfriada a 20°C.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de amostras avaliadas, trés amostrasegegam contagem bacteriana total
de mesofilos inferior a 750.000. Estes valoresoed&iacordo com os padrdes da Instrucéo
Normativa 51, (BRASIL, 2002) que a partir de 1 dihg de 2008, contempla que para as
regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste, a contagdmadieriana total de mesdfilos e de 7,5 x
10°. No entanto, convém salientar que esta legislagibelece este padrdo para o leite no
tanque do produtor, mas é importante segui-la doase a fim de verificar se a qualidade nao
se perdeu durante o transporte. Com estes ressi|taoide-se verificar que ha uma deficiéncia
da qualidade do leite, que pode ser desde a olotelgsia matéria quanto ao percurso até a
chegada na industria. Mesmo na industria se n&o tig cuidados adequados de higiene e
resfriamento pode contribuir com o aumento da gemade bactérias. Conforme Silveira,
Carvalho e Teixeira (2008) a qualidade do leiteasta intimamente relacionada com o grau
de contaminacéo inicial e com o binbmio tempo/taipea em que o leite permanece desde
a ordenha até o processamento. Em geral, quanto malimero de contaminantes e quanto
mais alta for a temperatura na qual o leite perceugproxima de 3C), menor serad o seu
tempo de conservacao, por isso iniciou-se o sistgarelizacao e resfriamento do leite.

Para as contagens de bactérias psicrotroficas mné&ie epadrao descrito em
legislacdo. Segundo Furtado (2005), se o numenpsibeotréficos no leite refrigerado, ndo
exceder de 500.000 a 1.000.000 por mL, ndo hawestavos para preocupacao, se o leite for
imediatamente pasteurizado.

O efeito do tempo de estocagem vem reforcar a i@poa do controle da
sedimentacdo sobre o aumento da competitividadesindl, por meio da busca da
manutengcdo da qualidade ao longo da vida de pratetl® leite UHT. Os resultados
comprovam a associagcao entre a contagem de péf@o$ no leite cru e a sedimentacao ao
longo do shelf life do leite UHT, permitindo conicluque o desenvolvimento destes

microrganismos ocasionou a liberacdo de proteases digram inicio ao processo de
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sedimentacao que pode ser observado pelo aumertaloaentacéo do leite UHT. Com base
nos resultados obtidos, demonstra-se que a qualidaitrobiolégica do leite cru,
particularmente a contagem de microrganismos psifitos, € fator preponderante para
obter-se leite UHT com menor tendéncia a sediméotag

Observou-se sedimentacdo aumentou 412,12% de a09padias, de 90 para 120
aumentou 141,29% e de 30 para 120 dias teve umraonde 587,95%. Os resultados
obtidos neste trabalho estdo em concordancia corlesjencontrados por Corradini (1979),
citados por Blanc & Odet (1981), o qual afirmou guanto mais prolongada a estocagem do
leite UHT, maior sera a quantidade de sedimentos.

Para o pH nao se obteve resultados conclusivos,opmiesmo oscilou entre 6,6 e 6,8
durante o estudo, apenas pode ser feita uma oggerda pH aos 120 em relagdo aos outros
tempos avaliados pois este teve reducao que enorg@msa com Silva (2001) o pH do leite
UHT reduz com o armazenamento.

Os resultados para alizarol ndo demonstraram edtesasignificativas no decorrer do
shelf life, pois apenas 12% das amostras analisaelm®nstram redugcao na resisténcia ao
alizarol. Segundo Silva (2004) pode-se recorreregailibrio salino no leite UHT para
contribuir na explicagdo do ocorrido, por outrodad desenvolvimento da sedimentagao
também tem a possibilidade, de a partir de certiigopassar, a prejudicar a estabilidade ao

alcool.

3 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos pode-se conclug qu contagem de
microrganismos psicrotroficos causa grande impaotwre a qualidade do leite UHT, pois
ficou evidente quando quantificou-se os sedimedtasnte o shelf life do leite UHT que
houve aumento da massa de sedimentos em funcaorodcfo de enzimas pelos
psicrotréficos. Para os parametros de pH e alizavaliados ndo houve grande variacao
durante os 30, 90 e 120 dias de shelf life, o cu® se mostrou muito Gtil como fator de
acompanhamento. Pode-se concluir que € necessaentig boas condicdes higiénicas e o
menor tempo possivel de manutencdo do leite crursfilgeracdo entre a ordenha e o

processamento, para que seja garantida a qualideléde UHT.
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