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Resumo:

Segundo a Instrugdo Normativa N°370, o leite UHT devera, durante sua vida
de prateleira, manter sua composicado centesimal. O objetivo deste trabalho
foi avaliar durante 120 dias de armazenamento, as caracteristicas fisico-
guimicas e microbiolégicas deste produto. Foram analisadas quatro marcas
do mercado varejista da regido de Maringd, cada uma delas compostas por
20 amostras provenientes do mesmo lote. As andlises foram realizadas no
laboratério Centro Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia de Leite
(CMETL) pertencente a Universidade Estadual de Maringa. Verificou-se que
houve interacdo entre os fatores tratamento e tempo de armazenamento
para os teores de lactose, proteina e gordura (p< 0,05), ocorrendo a
diminuicdo dos teores ao longo da vida de prateleira. As andlises realizadas
para micro-organismos aerobios mesofilos e Bacillus sporothermodurans
estavam de acordo com a legislacido em vigor.

Introducao

A contaminagdo microbiana de leite e derivados lacteos prejudica a
qualidade dos produtos, interfere na industrializacdo, reduz o tempo de
prateleira e pode colocar em risco a saude do consumidor (LORENZETTI,
2006). O tratamento UAT (Ultra alta temperatura) ou UHT (Ultra High
Temperature) elimina formas vegetativas de micro-organismos, porém
formas esporuladas termorresistentes, como é o0 caso do Bacillus
sporothermodurans (BSP), podem estar presentes, devido contaminacgao
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durante a obtencdo do produto. As informacdes sobre a incidéncia destes
micro-organismos altamente resistentes ao processamento sdo importantes
para a industria laticinista. Com isto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a
presenca de BSP em leite UHT e a composicao fisico-quimica do produto
durante sua vida de prateleira.

Materiais e métodos

Foram analisadas 80 amostras de leite UAT integral, proveniente de quatro
diferentes industrias (quatro tratamentos), da regiao Sul do pais, no periodo
de janeiro de 2015 a abril de 2016, adquiridas em diferentes pontos do
comércio varejista da cidade de Maringa. Para cada marca comercial foram
analisadas cinco unidades. As amostras foram analisadas nos tempos 30,
60, 90, e 120 dias ap6s a data de fabricacdo. Os resultados foram expressos
como caracteristicos quando de acordo com os padrfes estabelecidos pela
Portaria 370 do MAPA (Brasil, 1997). Para determinacdo da composicao e
crioscopia, foram utilizados o0s equipamentos adquiridos pelo Centro
Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia do leite. A técnica por
espectroscopia de ultra-som foi utilizada para determinagcdo da composicao
do leite, sendo utilizado o Multi-analisador de Leite por Ultra-som (Milk
analyser- Asko), calibrado para analise do leite de vaca, sendo avaliado o
teor de gordura, proteina, lactose, extrato seco desengordurado. A
depressdo do ponto de congelamento do leite foi avaliada por meio de
crioscopio eletrénico digital. Para a avaliagdo microbioldgica, semearam-se
as amostras visando a metodologia experimental da avaliagdo quantitativa
de BSP em leite UAT em &agar infusdo de cérebro e coracao (Agar BHI) e
agar PCA (plate count agar) para contagem total de aerébios mesdfilos.

Resultados e Discussao

Apés a incubacdo por sete dias a 35 °C, as embalagens ndo possuiam
alteracdes visuais, como estufamento. Na contagem de placas, tanto para
BSP quanto para aerébios mesofilos, os resultados foram satisfatorios, pois
todas estavam dentro do padréao estabelecido pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Leite UHT, que determina que apos sete dias a
contagem de aerdbios mesdfilos deve ser inferior a 100 UFC/mL (BRASIL,
1997). Para a crioscopia, ndo houve interacdo entre 0s tempos e
tratamentos (p> 0,05), nem diferenca estatistica entre os tratamentos, sendo
os valores meédios de -0.5329, -0.5487, -0.5435 e -0.5473°H
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respectivamente, para as marcas 1, 2, 3 e 4; estando dentro do padrao
estabelecido pela Portaria N° 146/96, que determina indice crioscépico
méaximo de -0,512°C. Para os parametros, gordura (GORD), proteina
(PROT), lactose (LAC) ocorreu interacao entre os tratamentos e o0 tempos
(p<0,05) (Tabela 1). Para avaliacdo da protedlise, foi efetuada analise de
sedimentacdo, ndo sendo constatada diferenca entre as amostras aos 90
dias de armazenamento cujos valores oscilaram entre (0,08 a 0,45g/l).

Tabela 1: Composi¢do quimica das diferentes marcas de leite UHT

TRATAMENTOS (marcas comerciais)

1 2 3 4 cv
TEMPO (dias)

30 3,05° 3,08 % 3,11°%° 3,13 %

PROT 60 3,00" 3,04° 3,11° 3,12 ° 1979
90 1,84 °¢ 1,91° 1,982 2,04° ’
120 3,03° 2,86° 3,07 ° 3,08
30 3,52° 3,62° 3,67° 3,70°

LA b b a a

C 60 3,50 3,54 3,66 3,69 1308

90 N.A N.A. N.A. N.A.
120 3,55° 3,23° 3,60° 3,61°
30 3,20° 3,20° 2,9° 2,95°

GORD 60 3,37% 3,59 % 3,06° 3,06° 7 627
90 2,79° 2,99° 2,60 ® 2,81° ’
120 2,87°¢ N.A. 2,97°¢ 3,73°

Teste de Tukey com nivel de significancia de 5%irdseiguais na mesma linha ndo diferem
estatisticamente.

N.A.= ndo avaliado

Para gordura, segundo a Portaria n° 146 o minimo estabelecido é de 3,0 g/L,
observou-se assim que todas as amostras estavam de acordo com a
legislacéo até os 60 dias de armazenamento. Entretanto aos 90 e 120 dias
houve reducdo no teor de gordura, sendo que aos 90 dias nenhuma das
guatro marcas apresentou diferenca estatistica, porém aos 120 dias
somente as marcas 1 e 3 foram estatisticamente iguais. Para lactose, a
Legislagdo Brasileira determina teor minimo de 4,3% (BRASIL, 2002); as
marcas avaliadas encontravam-se com teor abaixo do estabelecido nos
tempos 30, 60 e 120. As marcas 3 e 4 mantiveram-se estaveis em todos os
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tempos de armazenamento. Em relagdo a proteina, o teor presente no leite
de vaca é de 3,3 a 3,5%; nos tempos 30 e 60 dias de armazenamento, o teor
se manteve proximo aos 3,0% recomendado para leite UHT, evidenciando
gue a proteina ndo foi desnaturada pelo processo de ultra alta temperatura,
porém para os tempos 90 e 120 dias houve reducdo no teor de proteina,
sendo esta queda maior aos 90 dias de armazenamento.

Conclusodes

N&o foi verificada a presenca de micro-organismos B. sporothermodurans
(BSP), e durante os 120 dias analisados as amostras apresentaram reducao
na composicao centesimal.
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