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Resumo: Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o leite UHT deve atender estas
caracteristicas sensoriais: aspecto liquido, cor branca, odor e sabor caracteristicos, sem sabores nem
odores estranhos. Além destas caracteristicas, a industria também deve garantir a biosseguranca
alimentar. Apesar de ser rigoroso o controle de microrganismos, ainda ndo ha na legislagdo um padréao
para contagem de leveduras e bolores que podem ser carreados no sistema de envase e na ma
higienizacao de equipamentos utilizados no tratamento térmico. Objetivou-se determinar a contagem
de bolores e leveduras em leite UHT integral, semidesnatado e desnatado. Foram adquiridas cinco
amostras de leite UHT integral, cinco de leite UHT desnatado e cinco de leite semidesnatado de
diferentes marcas no mercado varejista da cidade de Goiania, Goids. As amostras apresentavam entre
16 e 30 dias de armazenamento. Foi realizada a andlise de bolores e leveduras em 4gar batata dextrose
acidificado. Observou-se resultados inferiores a 1,0 x 10 ! UFC/mL, ou seja, com caracteristicas
higiénico-sanitarias satisfatérias quanto a contagem de bolores e leveduras, demostrando que o

processo de UAT foi eficiente e que ndo ocorreu contaminagdo pds-processamento.
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Introducao

O leite UHT (ultra alta temperatura, UAT) é o leite (integral, parcialmente
desnatado ou semidesnatado e desnatado) homogeneizado que foi submetido,
durante 2 a 4 segundos, a temperatura entre 130 °C e 150 °C, mediante um processo
térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32 °C e
envasado em condi¢cdes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente
fechadas (BRASIL, 1997).
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No Brasil, mais de 90% do consumo de leite fluido se faz na forma de leite UHT
e algumas pesquisas indicam problemas na qualidade fisico-quimica deste produto.
Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 1997), o leite UHT deve
atender as seguintes caracteristicas sensoriais: aspecto liquido, cor branca, odor e
sabor caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos. Apés a incubacédo da
embalagem fechada por 7 dias, a 35°C-37°C, nenhuma amostra deve apresentar-se
com contagem de aerébios mesofilos superior a 102 UFC/ml em um lote de cinco
amostras atestando a biosseguranca desse alimento.

Em relacéo a bolores e leveduras ndo a padrdo na legislacdo brasileira, mas
atribuem sua presenca a falhas no sistema de envase e a ma higienizacdo dos
equipamentos utilizados no tratamento térmico (HASSAN et al., 2009). Considerando
0 consumo elevado deste produto e alguns problemas na obtencdo da matéria prima,
0 objetivo deste trabalho foi determinar a contagem de bolores e leveduras em leite

UHT integral, semidesnatado e desnatado.

Material e Métodos

Através de estudo exploratério descritivo ndo probabilistico com amostragem
aleatéria, foram adquiridas cinco amostras de leite UHT integral, cinco de leite UHT
desnatado e cinco de leite semidesnatado de diferentes marcas. As amostras
apresentavam entre 16 e 30 dias de armazenamento. A média de temperatura do
estabelecimento, no momento de aquisicdo, das embalagens era de 26°C. As
embalagens adquiridas foram enviadas para o laboratorio para realizacdo das
andlises.

No momento da andlise, a superficie externa do saco plastico da amostra foi
desinfetada com alcool 70% e gaze em fluxo laminar, apés foram homogeneizados
para a obtencdo de amostras de 1ml para o uso analitico da contagem. Em cada
unidade analitica (1ml) foram adicionados a 9 ml do diluente, agua peptonada a 0,1%,
obtendo-se assim a primeira diluicdo 10-1. A partir dessa diluicdo, foram preparadas
diluicbes decimais sucessivas, pela transferéncia de 1ml da diluigdo anterior para 9ml

de diluente; para a realizacédo da contagem de bolores e leveduras, foi adicionado 0,1
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ml de cada diluicdo em superficie das placas de Petri contendo Agar batata dextrose
adicionado de solucao de acido tartarico, previamente esterilizado, fundido e resfriado;
em seguida, a placas foram incubadas em 22°C em BOD durante cinco dias APHA
(2001). Os resultados foram expressos em UFC/ml. Com os resultados obtidos fez-se

a analise estatistica descritiva.

Resultados e Discussao

Os resultados das contagens de bolores e leveduras podem ser visualizados
na Tabela 1.

Tabela 1 — Contagens de bolores e leveduras em leite UHT integral,
semidesnatado e desnatado

Amostras Resultados médios (Log UFC/mL)
Leite UHT integral <1
Leite UHT semidesnatado <1
Leite UHT desnatado <1

Quanto as contagens de bolores e leveduras, pelos dados apresentados na
Tabela 1, pode-se verificar na obtencdo de produtos com boa qualidade higiénico-
sanitaria. Ressalta-se que para bolores e leveduras ndo a padrdo na legislacdo
brasileira, mas atribuem sua presenca a falhas no sistema de envase e a ma
higienizacédo dos equipamentos utilizados no tratamento térmico.

Siqueira (1995) destaca que bolores e leveduras séo responsaveis por fornecer
informacBes como condi¢des higiénicas deficientes de equipamentos, multiplicacdo
no produto em decorréncia de falhas no processamento e/ou estocagem, além de
matéria-prima com contaminagcdo excessiva. Os valores médios encontrados para
todas as marcas foram muito baixos, com valor méximo foi de 0,9975Log.UFC/ml.

Destaca-se que devido a pandemia o experimento foi repetido e ocorreu atraso

em sua realizacéo.

Consideracgfes Finais
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A avaliagdo apontou produtos com caracteristicas higiénico-sanitarias
satisfatorias quanto a contagem de bolores e leveduras, demostrando que o processo

de UAT foi eficiente e que néo ocorreu contaminacao pos-processamento.
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