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Resumo

O leite, por sua composicéo, é considerado um dos alimentos mais
fundamentais para dieta humana, mas, pela mesma razéo, constitui num
excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande diversidade de
micro-organismos, inclusive os patogénicos. Dessa forma, a qualidade do
leite consiste em uma constante preocupacao para técnicos e autoridades
ligadas a area de saude, principalmente pelo risco de veiculacdo de micro-
organismos relacionados as doencas transmitidas por alimentos. O objetivo
do presente trabalho foi realizar analises fisico-quimicas e microbiologicas
de leites comercializados no municipio de Belmiro Braga — MG, a fim de
avaliar a qualidade dos mesmos oferecidos a populacdo. Foram avaliadas
amostras de leite pasteurizado, ultrapasteurizado e cru por meio das
seguintes analises microbiologicas: determinacdo de coliformesa35°C e a
45 °C, pela técnica dos tubos multiplos (NMP), pesquisa de Salmonella
spp., e contagem de bactérias aerébias mesofilas, por meio de diluicdes
seriadas e semeadas em Agar Padréo para Contagem Bacteriana Total.Ja
para avaliar a qualidade fisico-quimica, foram realizadas as provas de
acidez titulavel, estabilidade ao alcool-alizarol 72%, densidade a 15 °C,
pesquisa de peroxido de hidrogénio, pesquisa de alcalinos, pesquisa de
amido, e pesquisa das enzimas fosfatase alcalina e lactoperoxidase. Foi
realizada, ainda, a analise sensorial das amostras de leite pasteurizado e
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ultrapasteurizado, sendo aplicado o teste de preferéncia (escala hedbnica de
9 pontos) e o teste Analitico Discriminatério Triangular, ambos contando
com a participagédo de provadores ndo-treinados de ambos o0s sexos. Os
resultados obtidos demonstram que as amostras estudadas, em seus
aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos, encontram-se de acordo com a
legislacéo brasileira vigente.Neste ensaio 100% das amostras de leite
pasteurizado e cru apresentaram determinacdo de coliformes a 35°C e
coliformes a 45 °C, bactérias aerébias mesofilas e Salmonella spp.dentro do
preconizado pela Instrugdo normativa 62/2011, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. J& a analise sensorial demonstrou
uma preferéncia dos provadores pelo leite ultrapasteurizado e uma
deficiéncia na percepcéo da diferenca dos tipos de leite. Dessa forma, pode-
se inferir aspecto positivo para a populacdo e manipuladores de leite do
muncipio de Belmiro Braga — MG, os quais estdo agindo dentro dos
padrées higiénicos recomendados para o manuseio do leite.

Palavras-Chave: Qualidade do leite, leite cru, leite pasteurizado, leite
ultrapasteurizado

Agéncia de Fomento:

378





