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INTRODUCAO MATERIAL E METODOS
O leite UHT e um alimento bastante consumido devido a sua Foram adquiridas 18 amostras de leite UHT, de diferentes

praticidade, ja que pode ser armazenado em temperatura marcas e lotes que foram incubadas a 35-37°C por sete dias,
ambiente, e a sua longa vida de prateleira. Tais beneficios se antes da realizacdo das analises. A contagem de mesofilos foi
devem ao processamento termico UHT (Ultra High realizada de acordo com a instru¢cdo normativa 62 (BRASIL,
Temperature), que tem como objetivo eliminar microrganismos 2003). A contagem de psicrotroficos foi realizada em
na forma vegetativa e a maior parte dos esporos encontrados no profundidade. As placas foram incubadas a 7°C por 10 dias.
leite cru, tornando-o um produto comercialmente esteril. O Apds as analises microbioldgicas as amostras foram avaliadas
regulamento técnico de identidade e qualidade do leite UHT quanto a sua caracterizacdo fisico-quimica de acordo com
determina a auséncia de micro-organismos capazes de se metodologia oficial (BRASIL, 2006) e tambem foram
proliferar em condicOoes normais de armazenamento e avaliadas, apds incubacdo, para busca de vazamentos e
distribuicdo. Portanto, o objetivo desse trabalho fol avaliar a estufamento.

qualidade do leite UHT através da analise de parametros fisico-

quimicos e microbiologicos e sua adequacao a legislacao.

RESULTADOS

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas do leite UHT. E possivel observar que a principal
Inadequacao & o baixo estrato seco desengordurado. O baixo teor de ESD pode estar relacionado a desbalanceamento na
composicao do leite (que pode apresentar baixos teores de lactose) ou mesmo indicar problemas no processo industrial.

Tabela 1: Média da acidez, gordura, densidade , estrato seco total e desengordurado e estabilidade ao etanol das amostras de
leite UHT avaliadas e unidades amostrais fora do padrao previsto em legislacao.

Media Amostras fora padrao  Meédia  Amostras fora padrao. Meédia Amostras fora padrao.

Acidez (°D) 14,78 0 14,98 0 15,81 0
Gordura (%) 3,02 0 1 1 0 0
Densidade (g/L a 15°C) 1.029,4 1 1.0319,4 0 1.033,4 0
EST (%) 11,021 0 9,446 0 8,61 0
ESD(%) 8,188 8 8,446 3 8,61 0
Estabilidade ao etanol Estavel 0 estavel 0 estavel 0
(68°GL)

A seguir estao apresentados os resultados das contagens bacterianas de mesofilos aerdbios e psicrotroficos.de placas onde se
detectou organismos mesofilos e psicrotroficos. Embora tenha sido verificado o crescimento microbiano, no caso de
microrganismos mesofilos, nenhuma das amostras apresentou contagens superiores ao previsto na legislacdo. No que se
refere a microrganismos psicrotroficos, ndo ha legislacao vigente, entretanto as contagens foram inexpressivas (resumindo-se
a uma ou duas colonias bacterianas).
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Figura 1: Representacao grafica dos achados microbiologicos.

CONCLUSAO

Com base nesses resultados, pode-se concluir que ha algum grau de nao conformidade no leite UHT comercializado.
Estas nao conformidades nao estao relacionadas a problemas relacionados a falta de inocuidade, mas sim a possiveis
falhas no processamento. Sendo o leite UHT, o principal produto fluido processado no Brasil, sugere-se a continuacao
deste trabalho até que diversos lotes das diferentes marcas disponiveis sejam avaliados, a fim de verificar se a ocorréncia
dess@s nao conformidades € recorrente.
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