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RESUMO

Este trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-qui-
mica do leite pasteurizado do estado do Parand, totalizando 966 laudos no
periodo de janeiro a setembro de 2014. Os resultados foram comparados com
a legislacdo vigente. As amostras satisfatérias compreendem 75,7%. As ci-
dades com maior nimero de amostras em desacordo foram: Cascavel (40%),
Campo Mourio (39,3%), Ivaipora (31,5%), Jacarézinho (30,5%), Paranavai
(30,4%), Apucarana (29,5%), Ponta Grossa (28,6%). Nos meses de Maio
(34,6%), Junho (29,6%) e Setembro (26,3%) foi observado maior percentual
de desacordo das amostras analisadas. Foi observada a presenca de colifor-
mes a 35°C, coliformes a 45°C e Salmonella spp. em 56,2%, 13,4 e 0,3% das
amostras analisadas, respectivamente. Das amostras em desacordo, 28,1%
apresentaram alteracio na crioscopia e 1,0% para fosfatase alcalina e para
peroxidase. Conclui-se que um quarto das amostras analisadas nio estdao den-
tro dos padrdes e as andlises microbioldgicas estavam insatisfatdrias, o que
indica a necessidade de maior controle da qualidade do leite desde a obtengao
até o final do processamento.
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ABSTRACT

This work aimed to evaluate the microbiological quality and physico-
chemical of pasteurized milk Parand, totaling 966 reports any period Janu-
ary to September 2014. The results were compared with the current legis-
lation. As satisfactory samples comprise 75,7%. How Cities with Largest
Number of samples in disagreement were: Cascavel (40%), Campo Mourao
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(39,3%), Ivaipora (31,5%), Jacarez-
inho (30,5%), Paranavai (30,4%),
Apucarana (29,5%), Ponta Gros-
sa (28,6%). In the months of May
(34,6%), June (29,6%) and Septem-
ber (26,3%) was observed higher
percentage of disagreement of the
analyzed samples. The presence of
one coliform was observed at 35 °C
to 45 °C coliforms and Salmonella
spp. in 56,2%, 13,4 and 0,3% of the
analyzed samples, respectively. Sam-
ples disagree, 28,1% had change in
freezing point and 1,0% paragraph
alkaline phosphatase and peroxi-
dase. We conclude that hum Room of
samples analyzed not station within
the microbiological standards and
analyzes as they were unsatisfactory,
what indicates a need for greater
control of milk quality since getting
by the end of processing to do.

Keywords: Coliforms. Adulteration.
Pasteurization. Salmonella spp.

INTRODUCAQ

qualidade do leite é de-

terminada a partir do sa-

bor, inocuidade e valor

nutritivo (FAGAN et al.,
2008), aliado aos parametros fisico-
-quimicos satisfatérios com auséncia
de antibidticos, pesticidas, dgua, con-
servantes e sujidades (MATTOS et
al., 2010).

O leite pode veicular diversos
micro-organismos,  principalmente
coliformes a 35°C e a 45°C e Sal-
monella spp (FAGAN et al., 2008;
ROBINSON, 1990), assim como Sta-
phylococcus aureus, Bacillus cereus
(SAEKI & MATSUMOTO, 2009),
Mycobacterium bovis, Mycobacte-
rium tuberculosis, Brucella spp., Lis-
teria monocytogenes, Campylobacter
spp. € Escherichia coli (ROBINSON,
1990), bactérias psicrotréficas (NOR-
NBERG et al., 2009; PINTO, 2006) e
mesoéfilos aerdbios (COSTA, 2006;
SANTANA et al., 2001).
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Para evitar doengas de origem ali-
mentar, principalmente por Salmo-
nella, nao se deve ingerir leite e deri-
vados, quando a pasteurizagdo ndo for
realizada (SCABIN, 2012).

Os coliformes a 35°C sdo utiliza-
dos para avaliar as condi¢des higiéni-
cas, limpeza e sanificacdo da ordenha
(MARTINS & REIS, 2014). Os coli-
formes a 45°C, indicam contaminag@o
fecal, incluindo Enterobacteriaceae e
Escherichia coli (SIGNORINI et al.,
2008).

A pasteurizacdo elimina os colifor-
mes, portanto, a presenca dos mesmos
no leite indica que houve contamina-
¢do posterior a pasteurizacdo ou até
mesmo influéncia da temperatura e/ou
tempo da pasteurizacdo inadequados,
assim como a sanitizagdo dos equipa-
mentos que entram em contato com o
leite apds a pasteurizacdo (SILVA et
al., 2008).

As enzimas peroxidase e fosfatase
estdao naturalmente no leite cru (FER-
NANDES et al., 2013). Quando o leite
¢ pasteurizado a 62°C por 30 minutos,
chamada de pasteurizacdo lenta, ou a
72°C por 15 segundos, pasteurizagdo
rapida, a fosfatase alcalina é desnatu-
rada, enquanto a peroxidase € desnatu-
rada somente em temperaturas acima
de 85°C, logo, pode-se avaliar a efici-
éncia da pasteurizacio por meio destas
enzimas, de forma que a pesquisa para

fosfatase alcalina deve ser negativa e
para peroxidase positiva no leite pas-
teurizado (BRASIL, 1997).

O ponto de congelamento do lei-
te ou indice de crioscopia constitui
um dos parametros fisico-quimicos
(MATTOS et al., 2010; SILVA et al.,
2008). Quando a crioscopia se apre-
senta modificada, isto indica adi¢@o de
dgua ou outros componentes que a al-
tere, esta ac@o € realizada para aumen-
tar a quantidade de produto, porém, a
qualidade e o rendimento do leite dimi-
nuem (CONDE et al., 2012). Quando
ha adi¢do de agua, o leite congela mais
rapidamente, chegando ao valor proxi-
mo do congelamento da dgua (FREI-
RE et al., 2006).

Tendo em vista 0 aumento de consu-
mo do leite e exigéncia do consumidor
por produtos de qualidade, este traba-
lho teve o objetivo de avaliar a qualida-
de microbioldgica e fisico-quimica do
leite pasteurizado produzido no Estado
do Parand, comparando os resultados
com os padrdes estabelecidos pela le-
gislagdo nacional vigente.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados os laudos recebi-
dos pela Secretaria de Estado da Sau-
de do Parand e encaminhados para a
Divisdo de Vigilancia Sanitdria de
Alimentos no periodo de janeiro a

Tabela 1 - Valores de referéncia microbiolgica e fisico-quimica do leite pasteurizado.

setembro de 2014. Esses laudos sdo
provenientes do leite pasteurizado
produzido no Estado do Parand, por
meio de amostras coletadas no mini-
mo uma vez ao més pela vigilancia
sanitdria e encaminhadas aos labo-
ratérios regionais para o controle
de qualidade. Os resultados dos pa-
rametros obtidos nos laudos foram
relacionados com a legislacdo vigen-
te, com a finalidade de monitorar a
qualidade microbiolégica e fisico-
-quimica do leite conforme Tabela 1.
A andlise dos dados foi realizada
adotando-se o programa computa-
cional SAS® versio 9.3. (2011) .

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram analisados 966 laudos refe-
rentes a avaliacdo microbioldgica e
fisico-quimica do leite pasteurizado,
sendo que 75,7% estavam dentro da
conformidade prevista em legislagao.

Quanto as caracteristicas fisico-
-quimicas em desacordo, demons-
tradas na Tabela 2, a crioscopia se
apresentou alterada em 84 (28,1%)
delas, indicando desnate ou carac-
terizando fraude supostamente por
adi¢do de dgua, aumentando o volu-
me do produto (CONDE et al., 2012;
SILVA, et al., 2008). Para as enzi-
mas fosfatase alcalina e peroxidase,
cada uma delas apresentou 3 (1,0%)

Nome do ensaio

Valor de referéncia

Coliformes a 30/35°C
Coliformes a 45°C
Salmonella spp
Peroxiodase
Fosfatase Alcalina

Crioscopia

2 - 4 NMP/mL

Até 4 NMP/mL

Auséncia em 25 mL

Positivo

Negativo

-0,530 a -0550 °H

Fonte: Padroes estabelecidos para o leite pasteurizado conforme a legislagdo vigente (BRASIL, 1997; BRASIL, 2001; BRASIL, 2011).
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amostras fora do padrio, ou seja, em
3 amostras a fosfatase alcalina estava
presente, indicando que nao foi atin-
gida a temperatura de pasteurizagao,
nessas amostras também havia a pre-
senca de coliformes. Em 3 amostras
a peroxidase estava ausente, confir-
mando o superaquecimento do lei-
te e consequente alteracdo de suas
propriedades, ndo atendendo aos pa-
drdes fisico-quimicos da legislacdo
em vigor, Instrucio Normativa n°
62/2011 (BRASIL, 2011).

Para a crioscopia, Giombelli et
al. (2011) encontraram no Estado
do Parana 15,36% de amostras em

desacordo. Em Jaboticabal - SP, Fer-
reira et al. (2006) encontraram 40%
das amostras em desacordo para a
crioscopia, resultados estes que dife-
rem dos encontrados neste trabalho.

Resultados diferentes a este estu-
do também foram apresentados por
Zocche et al. (2002), no Oeste do Pa-
rand, os quais encontraram 30% de
amostras negativas para a peroxidase.
Giombelli et al. (2011) encontraram
9,38% de peroxidase negativa e Ta-
manini et al. (2007) obtiveram 16,2%
de amostras insatisfatérias para este
pardmetro, nimeros maiores do que
os encontrados neste estudo.

Para a fosfatase alcalina, Souza et
al. (2008) e Tamanini et al. (2007)
encontraram 100% das amostras satis-
fatérias, enquanto Silva et al. (2011)
encontraram 90% das amostras insa-
tisfatérias para esta enzima. Giom-
belli et al. (2011) obtiveram 2,08%
de amostras em desacordo, valor este
que mais se aproximou do constatado
nesta pesquisa.

Das andlises microbioldgicas,
168 (56,2%) corresponderam a
presenga de coliformes a 35°C, 40
(13,4%) a coliformes a 45°C ¢ em
1 (0,3%) amostra houve presenca de
Salmonella spp.

Tabela 2 - Resultados das andlises microbioldgicas e fisico-quimicas em desacordo do leite pasteurizado no Estado do Parana no ano de

2014.

Analise em desacordo N° %
Crioscopia 84 28,1
Fosfatase Alcalina 3 1,0
Peroxiodase 3 1,0
Coliformes a 30/35°C 168 56,2
Coliformes a 45°C 40 13,4
Salmonella spp 1 0,3
Total 299

Figura 1 - Distribuicao de amostras do leite pasteurizado dentro e fora da conformidade no periodo de janeiro a setembro de 2014 no

Estado do Parand.
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Tabela 3 - Distribuicao de amostras de leite pasteurizado dentro e fora da conformidade nas regionais do Estado do Parand no ano de 2014.

Regionais Conforme % Nao conforme %
Cianorte 100 0

Umuarama 97,4 2,3
Pato Branco 97,1 2,9
Foz do Iguagu 96,2 3,8
Londrina 92,7 7,3
Guarapuava 85,2 14,4
Toledo 81,1 18,9
Maringa 76,2 23,8
Curitiba 74,4 25,6
Cornélio Procopio 74,4 25,6
Ponta Grossa 714 28,6
Apucarana 70,5 29,5
Paranavai 69,6 30,4
Jacarézinho 69,5 30,5
Ivaipord 69,5 31,5
Campo Mourao 60,7 39,3
Cascavel 60 40

Em um estudo realizado por Ta-
manini et al. (2007), a maior frequ-
éncia obtida, em relagdo as demais
andlises, foi da presenca de colifor-
mes a 35 °C (14,0%) nas amostras,
indicando que o tratamento térmico
foi insuficiente ou houve contamina-
cdo poés-pasteurizacdo, uso de agua
de md qualidade para higiene dos
equipamentos, limpeza e sanificacdo
inadequadas. (SILVA et al., 2008;
ZOTTOLA, 1994). Para Giombelli
et al. (2011), 47,54% de amostras
apresentaram coliformes a 35°C. Em

2008, Silva et al. também encontra-
ram um maior nimero de amostras
positivas, em relacdo as demais ana-
lises, para a presenca de coliformes
a 35°C, 194 (55,7%), resultado que
mais se aproximou deste estudo.

Na contagem de coliformes a
45°C, os quais indicam presenca de
micro-organismos do trato gastroin-
testinal (DIEZ-GONZALEZ et al.,
1998), houve alteracdo em 17,5% das
amostras analisadas por Tamanini et
al. (2007) na regidao Norte do Para-
na, valor acima do encontrado neste
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estudo. No entanto, houve alteracdo
em 13,93% das amostras analisadas
por Giombelli et al. (2011), resultado
muito préximo ao obtido neste traba-
lho.

A Salmonella é o principal agen-
te causador de surtos alimentares,
porém, os surtos vinculados ao lei-
te e seus derivados sdo esporddicos
(SCABIN et al., 2012). Leite et al.
(2002) e Moraes et al. (2005) nao
isolaram nenhuma amostra de leite
com presenca de Salmonella, dife-
rindo do presente estudo.
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NaFigura 1, é possivel observar a
distribui¢ao da conformidade e nao
conformidade das amostras em re-
lacdo aos meses do ano. Nos meses
de maio (34,6%) e junho (29,6%),
houve uma crescente no nimero de
amostras insatisfatdrias, posterior-
mente estes indices cairam e tor-
naram a subir no més de setembro
(26,3%). Em janeiro (16,3%), feve-
reiro (20,3%), marco (21,2%), abril
(22,9%), julho (21,2%) e agosto
(19%) o numero das amostras in-
satisfatérias se apresentou reduzi-
do. Podendo considerar os meses
de janeiro (83,7%) e agosto (81%)
os melhores meses em relacdo as
amostras quanto a conformidade,
porém, estudos direcionados a esta
problemética devem ser realizados
para justificar estes resultados.

Na tabela 3 € possivel verificar
as cidades onde as amostras de leite
encontravam-se em maior € menor
conformidade em relagdo aos para-
metros avaliados.

Virios estudos demonstram que
existe a necessidade da melhoria
da qualidade do leite pasteurizado,
ndo s6 no Estado do Parana, mas
no Brasil inteiro, de forma a levar
ao desenvolvimento da cadeia pro-
dutiva e promover a saide publica
(MOURA et al., 2010).

CONCLUSAO

Por meio deste estudo foi pos-
sivel verificar o perfil sanitdrio do
leite produzido no Estado do Para-
nd no ano de 2014, quando, aproxi-
madamente um quarto das amostras
avaliadas ndo estavam dentro dos
padrdes e a microbiologia destas
apresentou-se insatisfatéria, pois
mais da metade delas estavam em
desacordo. Nas anélises fisico-qui-
micas, as alteragdes da crioscopia
apareceram com maior frequéncia,
indicando a possibilidade de frau-
de econdmica. Os meses de maio,
junho e setembro foram os mais

criticos para a qualidade do leite. O
leite de melhor qualidade do Esta-
do do Parand, no periodo do estu-
do, encontra-se principalmente nas
cidades de: Cianorte, Umuarama,
Pato Branco e Foz do Iguacu.

Para obtencdo de melhorias na
qualidade do leite € preciso inves-
tir em acdes que envolvam Boas
Praticas no manejo da ordenha,
controle durante o processamento
e implantacdo de assisténcia técni-
ca na propriedade com a finalidade
de identificar os pontos criticos da
producio do leite.
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