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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo fornecerrinégdes sobre as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite “in natura” beneficiadolgdaticinios do CEFET-Bambui e sua influéncia na
gualidade do leite pasteurizado, comparando odtades obtidos com a legislacdo vigente. Forandobti
leites de duas procedéncias: fonte A e B. Os @ndtencontrados para as caracteristicas fisicoicps do

leite “in natura” e pasteurizado para duas fontedisadas encontram-se em conformidade com os ¢mdrd
estabelecidos pela legislacao vigente. As médiadasbpara Acidez, EST, ESD e Proteinas das armsaitra
leite “in natura” para fonte A foram maiores (P<€),do que as da fonte B. Para os niveis de CCSTe CB
somente a fonte B encontra-se dentro do limitebe&taido pela legislacdo vigente para o parametro d
CCS. Observa-se reducéao nos teores de proteirgitddanto para a fonte A (P<0,05) quanto parangefo
B(P<0,05) quando o leite sofreu tratamento térmico.
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1. INTRODUCAO

O leite € um alimento de grande valor nutritivo e
de elevado consumo, sendo necessario um
controle higiénico-sanitario em toda cadeia
produtiva para manter suas caracteristicas durante
seu processamento e sua “vida de prateleira”.

Do ponto de vista tecnoldgico, a qualidade da
matéria prima € um dos maiores entraves ao
desenvolvimento da industria de laticinios do
Pais. De maneira geral o controle de qualidade do
leite € baseado nas determinacdes fisico-quimicas
como acidez, crioscopia, densidade, gordura e
solidos totais (Muller, 2002). Entretanto, os
padrdes microbioldgicos como a Contagem
Bacteriana Total (CBT), Contagem de Células
Somaticas (CCS) e psicrotrdficos, sao relevantes,
pois afetam o processo e a qualidade do produto
final. Em funcé&o disto, atualmente as empresas de
do setor lacteo, pagam pela qualidade da matéria-
prima, principalmente em relacdo aos parametros
relacionados a CCS e CBT.

De acordo com Schalibaum (2001), além da
presenca de residuos de antibidticos, ha quatro
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formas que a alta CCS (Contagem de células
Somaticas) pode afetar a qualidade do leite
processado: alteracdo na composicdo do leite;
alteracdo nas propriedades tecnoldgicas; impacto
na qualidade de produtos derivados do leite e
impacto econdmico no processamento do leite.

A importancia do controle de qualidade como

ferramenta de comercializacdo cresce a medida
gue os atributos dos produtos passam a ser
afetados, a ponto de permitir a sua diferenciagcéo
por parte do consumidor de produtos como leite
pasteurizado, queijos, iogurtes e bebidas lacteas.
Esses atributos podem ser medidos pelo valor
sensorial (sabor, aparéncia, odor, textura), pelo
valor nutricional (composi¢do) e pelo grau de

seguranca (qualidade microbiologica, presenca de
residuos).

Dessa forma, o presente trabalho tem como
objetivo  fornecer informacbes sobre as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
do leite “in natura” beneficiado pela industria de
laticinios do Centro Federal de Educacao



Tecnoldgica de Bambui (CEFET) e sua influéncia
sobre a qualidade do Ileite pasteurizado,
comparando os resultados obtidos com a
legislacao vigente.

2. DESENVOLVIMENTO

O experimento foi realizado durante o periodo de
Maio a Junho de 2008, na Inddstria de Laticinios
e no laboratério de Fisico-Quimica do Centro
Federal de Educacdo Tecnoldgica de Bambui.
Para as analises de CCS e CBT as amostras foram
enviadas para o Laboratério de Analise de
Qualidade do Leite da Escola de Veterinaria da
UFMG (DTIPOA-EV-UFMG).

Foram coletadas, na plataforma de recepcdo da
Industria de Laticinios do CEFET/Bambui, trinta
(30) amostras de 200 ml de leite “in natura”
proveniente das fontes A e B. Aliquotas de
aproximadamente 100 ml de leite cru foram
coletadas e acondicionadas em frascos préprios
para andlise de CCS e CBT.

O leite das fontes A e B foram submetidos a

pasteurizacdo répida (75°C/15 seg), resfriado e
envasado. Foram coletadas quinze (15) amostras
da fonte A e quinze (15) amostras da fonte B em
embalagens de 1000 ml (figura 1) e armazenadas
sob refrigeracéo.

Em todas as amostras foram realizadas analises de
composi¢cdo - Acidez Titulavel, pH, Teor de
Gordura, Densidade, Nitrogénio Total (NT),
Proteina Bruta (PB) e Lactose. As analises foram
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determinadas segundo metodologia descrita por
SILVA (1997). Nas amostras de leite pasteurizado
também foram realizadas analises de fosfatase e
peroxidase.

Figura 1: Amostras de leite pasteurizado.

O delineamento experimental utilizado foi o de
blocos ao acaso, no qual se considerou as fontes A
e B como blocos. Os tratamentos considerados
foram constituidos do leite cru e pasteurizado.
Realizou-se um namero de repeticdes igual a 15
para cada tratamento (n=15).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizagéo fisico-quimica e analises de
CCS e CBT do leite “in natura”

Os resultados obtidos para leite “in natura” para
fonte A e B, quanto sua caracterizacdo fisico-
guimica e microbiologica estdo apresentados na
tabela 1.

Tabela 1: Resultados dos parametros fisico-quimic@smicrobiologicos do leite “in natura” coletado @
plataforma de recepgéo da Unidade de Beneficiamentte Leite do CEFET-BI.

PARAMETROS FONTE
A* B*
Acidez (°D) 16,66a = 0,14 15,80b + 0,20
pH 6,91a + 0,05 6,97a £ 0,05
Gordura (%) 3,50a +0,10 3,32a+£0,10
EST (%) 12,58a +0,21 11,75b £ 0,15
ESD (%) 8,67a 0,06 8,42b + 0,06
Densidade (g/ml) 30,54a + 0,42 30,16a + 0,19
Proteina (%) 3,42a + 0,08 3,06b + 0,08
Lactose (%) 4,44a £ 0,30 4,42a +0,14
CCS (log x 1000) 2,97a + 0,085 2,70b + 0,085
CBT (log x 1000) 2,96a+0,18 2,92a+0,18

*Resultados relativos a media, desvio padrdo derepeticdes analisados em duplicata para cada leite.
Na linha, médias seguidas de letras diferentesedifentre si pelo teste Tukey a 5%.



Os resultados encontrados para as caracteristicas
fisico-quimicas das duas fontes se encontram em
conformidade com os padrdes estabelecidos pela
legislacao vigente (BRASIL, 2002).

As meédias obtidas para Acidez, EST, ESD e
Proteinas e nos niveis de CCS das amostras de
leite da fonte A foram maiores (P<0,05) de que as
encontradas para a fonte B.

Segundo Santos e Fonseca (2007) a elevagédo da
CCS no leite (acima de 200.000 cel/ml) indica a
ocorréncia de mastite. A qual reduz a quantidade
de leite produzido pelo animal e causa redugéo na
concentracdo dos componentes nobres do leite
(gordura, caseina e lactose), assim como o
aumento das concentracdes de soédio, cloro e
proteinas do soro. Schutz et al (1990) que
observaram interacdes negativas entre o0s niveis de
gordura e a producdo de leite. Liraal (2006),
também verificou um aumento nos teores de
gordura a medida que a CCS aumentava,
considerando médias até 750.000 células/ml.
Concordando com os dados obtidos neste estudo.

Em animais com elevados indices de CCS ocorre
aumento das proteinas de origem do sangue e
concomitante redug¢do na concentracdo de caseina
do leite. Resultando assim em altera¢cdes minimas
na concentracdo de proteina total do leite
(SANTOS E FONSECA, 2007).
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Pela analise dos resultados apresentados na tabela
1 em relacéo aos niveis de CCS e CBT, somente a
fonte B se encontra dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL,
2002) para os niveis de CCS. Estes resultados
refletem em sua maioria baixos niveis de higiene
durante a ordenha, instalacbes precarias, manejo
inadequado, auséncia de controle de qualidade da
agua entre outros fatores (ANTUNE& al,
2002).

3.2 Comparacdo das caracteristicas fisico-
quimicas do leite “in natura” em relacdo ao
pasteurizado

Os resultados demonstram que apés a

pasteurizacdo ocorreram alteragbes nos valores
dos parametros analisados (tabelas 2 e 3) e estes
nao apresentam diferencas significativas pelo teste

Tukey a 5%, com excecdo para os teores de

proteina e EST. Os dados obtidos para leite

pasteurizado se encontram em conformidade com

0os padrbes estabelecidos pela legislacdo vigente
(BRASIL, 2002).

Com relacao as provas enzimaticas de fosfatase e
peroxidase, 0s resultados mostram que a
pasteurizacao foi eficiente.

Dentro dos parametros de qualidade, a proteina do
leite € uma das mais importantes, principalmente
para a indastria, em decorréncia de sua relacédo
com o rendimento industrial.

Tabela 2: Resultados das médias das analises fisguimicas do leite in natura e pasteurizado coletarna
Unidade de Beneficiamento de Leite do CEFET-BI.

PARAMETROS FONTE A
“IN NATURA™ PASTEURIZADO*
Acidez (°D) 16,66a = 0,14 16,50a = 0,80
pH 6,91a +0,05 6,87a+ 0,08
Gordura (%) 3,50a +0,10 3,45a + 0,40
EST (%) 12,58a £ 0,21 12,24b + 0,24
ESD (%) 8,67a 0,06 8,69a = 0,09
Densidade (g/ml) 30,54a + 0,42 234,+ 0,03
Proteina (%) 3,42a + 0,08 2,921h30
Lactose (%) 4,44a £ 0,30 4,5%R17
Fosfatase (+) O]
Peroxidase (+) (+)

*Resultados relativos a media, desvio padrdo derepeticdes analisados em duplicata para cada leite.
Na linha, médias seguidas de letras diferentesedifentre si pelo teste Tukey a 5%.



Embora a quantidade de proteina seja importante
para o rendimento industrial, existe também uma

preocupacdo com a qualidade de proteina presente

no leite. Observa-se reducdo nos teores de
proteina do leite tanto para a fonte A (P<0,05)
guanto para a fonte B(P<0,05) quando o leite
sofre tratamento térmico. Estes resultados podem
indicar uma ligacdo direta entre perdas por
incrustacdo e desnaturacdo de proteinas em
trocadores de calor e tubulac¢des, quando o leite de
ma qualidade é aquecido termicamente. A medida
gue a CCS no leite aumenta, ocorre elevacdo no
teor de enzimas, como plasmina e outras proteases
oriundas do sangue ou produzidas pelas células de
defesa vaca, que hidrolisam por¢cbes da caseina
podendo deixa-la instdvel ao aquecimento
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(PHILPOT, 1998). Além disso, fatores
nutricionais correlacionados a época do ano,
principalmente nos meses de Marco a Agosto
geram aumento da incidéncia de proteina instavel
(FISCHEREet al.,2004). Estes fatores indicam que
além da perda do valor nutricional, a matéria
prima de ma qualidade, gera aumento nos custos
da industria, devido a formacdo de incrustacdes
nas superficies dos trocadores de calor, no
comprometimento do desempenho térmico,
sobrecarga de bombas e aumento da freqiiéncia de
limpeza dos equipamentos.

Tabela 3: Resultados das médias das analises fisguimicas do leite in natura e pasteurizado coletamina
Unidade de Beneficiamento de Leite do CEFET-BI.

PARAMETROS FONTE B
“IN NATURA™ PASTEURIZADO*
Acidez (°D) 15,80b £ 0,20 15,66a + 0,20
pH 6,97a + 0,05 6,95a + 1,00
Gordura (%) 3,32a+ 0,10 3,26a +0,10
EST (%) 11,75a £ 0,15 11,69a = 0,30
ESD (%) 8,42a + 0,06 8,42a #0,4
Densidade (g/ml) 30,16a + 0,19 3022470
Proteina (%) 3,06a + 0,08 2,95b + 0,10
Lactose (%) 4,42a £0,14 4,38a + 0,20
Fosfatase (+) )
Peroxidase (1) (1)

*Resultados relativos a media, desvio padrdo deepBticbes analisados em duplicata para cada Mie.
linha, médias seguidas de letras diferentes difenatine si pelo teste Tukey a 5%.

4. CONCLUSAO

Os resultados permitiram verificar que os valores

médios da composicao fisico-quimicas do leite “in

natura” e pasteurizado se encontram dentro dos
padrBes estabelecidos pela legislacdo. Entretanto,
para o parametro de CBT as duas fontes se
encontram em desacordo com o0s padroes
permitidos pela legislagdo vigente. Em relagédo a
CCS somente a fonte A atende as exigéncias
legais. Durante 0 aquecimento, ocorreram perdas
dos principais constituintes do leite (EST,

Gordura e Proteina). Estes resultados indicam
necessidade de medidas que permitam obtencéo

de leite de melhor qualidade para a industria e por
consequéncia para o consumidor.
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