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RESUMO

O conhecimento de parametros microbiolégicos e fisico-quimicos do leite comercializado nas diversas
regides brasileiras é fundamental para a implementacdo de medidas visando a melhoria continua de sua
qgualidade, para o fortalecimento da cadeia produtiva e promoc¢ao da saude publica. O objetivo do presente
estudo foi avaliar parametros de composicdo, microbiolégicos e nimero de células somdticas em leite
pasteurizado padronizado e UAT comercializados na regido de Campina Grande, PB. Foram avaliadas duas
marcas de leite pasteurizado e duas marcas de leite UAT, em quatro repeticdes. Apenas uma marca de leite
pasteurizado atendeu todos os requisitos fisico-quimicos. As trés outras marcas (uma marca de leite
pasteurizado e duas UAT) ndo atenderam pelo menos um dos requisitos previstos na legislacdo.
Relativamente as andlises microbioldgicas, apenas uma marca de leite UAT apresentou contagem padrdo em
placas dentro dos parametros exigidos. Os resultados indicam a necessidade de melhoria da qualidade do
leite comercializado na regido de Campina Grande, PB.
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ABSTRACT

Knowledge about the microbiological and physicochemical traits of milk commercialized in the different
Brazilian regions is crucial to drive measures in order to improve its quality, which is very important for the
development of the milk production chain and public health. This study aimed to assess the composition,
microbiological traits and number of somatic cells in pasteurized and UHT milk commercialized in Campina
Grande region, PB. Two brands of pasteurized milk and two brands of UHT milk were evaluated in four
repetitions. The physiochemical results showed that just one brand of pasteurized milk was in accordance to
the guidelines in the four repetitions. Considering the microbiological traits, only one UHT brand was in
accordance to the microbiological guidelines. The results suggest the need to improve the quality of milk
commercialized in Campina Grande region, PB.

Key words: dairy, public health, food safety.

INTRODUCAO

O leite é considerado um dos alimentos
mais completos em termos nutricionais e
fundamentais para dieta humana devido a sua
composicao. No entanto, pela mesma razao,
constitui também um excelente substrato para o
desenvolvimento de uma grande diversidade de

microrganismos, inclusive patogénicos (LEITE et al.,
2000). A presenca e multiplicacdo destes
microrganismos podem acarretar problemas de
salde publica e prejuizos a cadeia de produc¢do. Em
certas regides do pais, a comercializacdo do leite
cru ainda é comum, devido a problemas
econdmicos e a existéncia de uma crenca popular
de que o tratamento térmico deprecia o valor
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nutritivo do leite (ALMEIDA et al., 1999). Assim, o
processo de pasteurizagdo é fundamental para
assegurar a inocuidade do leite e a qualidade de
seus derivados.

E de extrema importancia para
desenvolvimento da cadeia produtiva do leite e
para promocdo da saude publica, que o leite
destinado ao consumo humano atenda os requisitos
estabelecidos pela Instru¢do Normativa n2 51 (IN
51), publicada pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) em 19 de
setembro de 2002, que regulamenta a producao,
identidade e qualidade do leite pasteurizado, do
leite cru refrigerado, da coleta de leite cru
refrigerado e seu transporte a granel.

Apesar da grande relevancia do leite e seus
derivados na dieta da populacdo, alguns estudos
demonstram a necessidade premente de melhoria
da qualidade do leite pasteurizado comercializado
em diversas regides brasileiras (CATAO; CEBALLOS,
2001; LIMA et al., 2006; FAGAN et al., 2008; SOUTO
et al., 2008).

Considerando a caréncia de estudos sobre o
tema na regido nordeste e a importancia de
informacgdes dessa natureza para o aprimoramento
da cadeia produtiva do leite, em beneficio de
produtores, beneficiadores e consumidores, o
presente estudo objetivou avaliar parametros fisico-
guimicos e microbioldgicos do leite pasteurizado
padronizado e UAT comercializados na regido de
Campina Grande, PB.

MATERIAL E METODOS

As amostras de leite pasteurizado
padronizado e ultra alta temperatura (UAT) foram
adquiridas em estabelecimentos comerciais na
regido de Campina Grande-PB, no periodo de
novembro a dezembro de 2008. Logo apds a
aquisicdo, as amostras de leite foram transportadas
em refrigeracdo para o Laboratério de Avaliacdo de
Produtos de Origem Animal (LAPOA), no Centro de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da
Paraiba, onde procedeu-se as andlises fisico-
guimicas, microbiolégicas e contagem de células
somaticas.

Foram analisadas amostras de duas marcas
de leite pasteurizado padronizado e duas de leite
UAT de fornecedores distintos. Para cada uma das
quatro marcas, foram tomadas amostras dos lotes
com base na data de expedi¢do. Cada amostra foi
avaliada em duplicata para todos os parametros,

em quatro repetices. As duas marcas de leite
pasteurizado e UAT foram chamadas de M1, M2,
M3 e M4 e que cada uma delas teve 4 repetic¢oes,
totalizando 16 amostras analisadas (8 para leite
pasteurizado e 8 para UAT).

As analises fisico-quimicas para gordura,
extrato seco desengordurado, proteina, lactose,
densidade, adicdao de dgua, ponto crioscdpico e pH
foram obtidas através de aparelho eletrénico ultra-
sbnico (Ekomilk, Cap-Lab, Paulo/SP). A andlise de
acidez foi determinada através de titulometria e
expressa em Graus Dornic (2D), de acordo com
Lanara (1981).

A contagem padrdo em placas para
bactérias mesdfilas, conforme estabelecida pela
AOAC (1998) foi realizada a partir das dilui¢cdes
seriadas utilizando-se semeadura em profundidade
em agar padrdo para contagem (PCA, Oxoid,
Inglaterra) e logo apds incubadas em estufa a 35°C
por 48 + 2 horas. Para as amostras de leite UAT, foi
realizada uma prévia incubacdo com embalagem
fechada em temperatura de 352C por sete dias
(BRASIL, 1996). A contagem foi realizada com o
auxilio do contador digital eletrénico de col6nias. As
amostras de leite pasteurizado padronizado foram
ainda submetidas a determinacdo de coliformes
totais e coliformes a 452C pelo método de tubos
multiplos (AOAC, 1998), conforme indicacdo pela
legislagdo vigente (BRASIL, 1996). As amostras
foram diluidas serialmente (1:10) e incubadas em
série de trés tubos de ensaio contendo caldo lauril
sulfato triptose (LST, Acumedia, Estados Unidos), os
quais foram incubados a 35 2C por um periodo de
24 horas, com reincubacdo até 48 horas para tubos
apresentando resultados negativos. Os resultados
sugestivos foram confirmados transferindo-se
aliquotas (1ul) dos tubos positivos em LST para

tubos com caldo bile verde brilhante (BVB,
Acumedia, Estados Unidos), os quais foram
incubados a 35°C por 48 horas.

A determinacdo de coliformes

termotolerantes a 45°C (AOAC, 1998), foi realizada
semeando-se aliquotas dos tubos BVB positivos em
caldo EC (Acumedia, Estados Unidos), em série de
trés tubos, em banho-maria de alta precisdo com
circulagdo de agua e incubados a 44,5 + 0,1°C por
24 a 48 horas.

A contagem de células somaticas foi
realizada em laminas através da microscopia direta
utilizando-se um microscépio dptico (Eclipse E-200,
Nikon, Japdo), de acordo com a metodologia
descrita por Prescott e Breed (1910). As laminas

Agropecudria Técnica —v. 31, n. 2, p 63-71, 2010



65

foram coradas com a coloragdo de Rosenfeld,
seguindo a metodologia descrita por Benites et al.
(2001).

Os resultados foram analisados de acordo
com estatistica descritiva utilizando-se como
referéncia os padrées de normalidade descritos na
IN 51 (BRASIL, 2002) para as duas marcas de leite
pasteurizado padronizado. Os resultados das
analises de leite UAT foram confrontados
utilizando-se valores publicados na portaria n? 146
(BRASIL, 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados médios
da composicdo fisico-quimica e numero de células
somaticas de duas marcas de leite pasteurizado
padronizado (M1 e M2) comercializadas na regido
de Campina Grande, PB.

A marca M1 apresentou média (3,05%)
entre lotes para o teor de gordura dentro do que
estabelece a legislagdo brasileira, apesar de um dos
lotes ter apresentado teor ligeiramente abaixo do
limite minimo estabelecido.

Relativamente a M2, a média geral para
este componente (2,93%) ficou abaixo do minimo
exigido, uma vez que dois lotes (50%) encontraram-
se fora dos padrdes. O teor de gordura do leite é
susceptivel a oscilacdes devido a varios fatores
como genética, turno de ordenha, periodo de
lactagdo, composicdo das dietas e sazonalidade
(GONZALES et al., 2001). Porém, n3o se deve
descartar a possibilidade de desnate excessivo por
parte da industria durante o beneficiamento. Outro
fator bastante discutido e que pode causar variacao
no conteudo de gordura do leite é a elevagdo da
contagem de células somaticas (CCS), em
consequéncia da mastite. Um estudo realizado por
Picinin et al. (2001), na regido metropolitana de
Belo Horizonte, demonstrou reducdo nos teores de
gordura em leite com CCS elevada. Apesar do
tamanho amostral reduzido, nossos resultados
indicam menor teor de gordura nas amostras
apresentando CCS elevada. Por outro lado, em um
estudo realizado na regido agreste do estado de
Pernambuco, Lima et al. (2006) observaram
correlagdo positiva entre teor de gordura e CCS.

Relativamente ao extrato seco
desengordurado (ESD), a marca M1 apresentou-se,
em todos os lotes, dentro do que estabelece a
legislagdo, com média de 8,74%. Ja para M2, os
valores de ESD foram, em todos os lotes, inferiores

aos estabelecidos na legislagdo, E importante
salientar que ESD expressa a concentracdo de
proteinas, carboidratos e minerais, sendo este
considerado um indicador importante devido a
exigéncia de padrdes minimos no leite e pela
influéncia no rendimento dos produtos lacteos
(PEREIRA et al., 2005). Assim como para gordura, os
componentes do ESD podem variar em funcao da
CCS (SANTOS; FONSECA, 2007). Em leites mastiticos,
ou seja, aqueles com elevadas contagens de células
somaticas, o conteudo de lactose pode sofrer
reducdo de 5 a 20%, enquanto que a caseina, a
principal proteina do leite, pode ser reduzida até
18%. Outro componente do ESD que pode sofrer
variacdo é o conteudo mineral, ja que o cdlcio, o
fosforo e o potdssio estdo diminuidos, enquanto
gue o soédio e o cloro aumentam sua concentragao
(PHILPOT, NICKERSON, 2002).

Os teores de proteina revelaram resultados
similares aos componentes anteriormente citados,
ja que a M1 apresentou todos os lotes acima do
minimo exigido, com uma média de 3,09%,
enquanto todos os lotes avaliados de M2 nado
atenderam ao valor minimo indicado na IN 51
(Brasil, 2002). Uma possivel causa para o menor
conteudo de proteinas observado na M2 poderia
estar relacionada a qualidade do leite cru, uma vez
gue a mastite pode estar associada a diminuicdo de
proteina no leite, principalmente caseina. Porém, a
concentracdo de proteinas de origem sanguinea
pode aumentar no leite mastitico, fazendo com que
o teor de proteinas totais ndo apresentem variagdes
expressivas (SANTOS; FONSECA, 2007).
Curiosamente, os resultados desse estudo apontam
teores menores de proteina nas amostras com
maior CCS.

A lactose é um dos nutrientes mais estaveis
da composicdo quimica do leite, estando
relacionada com a regulacdo da pressdao osmotica,
de forma que sua maior producdo determina maior
producdo de leite com mesmo teor de lactose
(GONZALES et al., 2001). Apesar de n3o termos
parametros legais para comparar o teor de lactose,
ja que, este ndo é um componente especificado na
legislagdo, os valores encontrados, 4,96 e 4,91%,
para M1 e M2, respectivamente, estdo dentro e
inclusive acima da faixa considerada normal para
leite bovino (BUENO et al., 2005; LIMA et al., 2006).

Para as andlises de densidade a marca M1
apresentou, em todos os lotes, resultados dentro
dos limites de normalidade, com média de 1,031. Ja
M2 demonstrou valores e média geral de 1,029,
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sendo que apenas um lote apresentou abaixo do
minimo exigido.

A acidez é normalmente utilizada como
indicador do estado de conservacao do leite em
funcdo da relagdo entre disponibilidade de lactose e
producao de acido lactico por acdo microbiana, que
acarreta um aumento na acidez e diminui¢do no
teor de lactose. A marca M1, em todos os lotes
analisados, mostrou-se dentro do limite
estabelecido pela a legislacdo, com média geral de
162D. Por outro lado, um dos lotes de M2
apresentou acidez abaixo (132D) do exigido pela a
legislagdo brasileira, podendo o mesmo apresentar
indicio de adulteracdo através da adicdo de
compostos quimicos alcalinos.

As anadlises de composic¢des fisico-quimicas
demonstraram que o leite consumido em varias
regides do pais ndo atende em sua maioria aos
padrbdes estabelecidos pela legislacdo brasileira
(BRASIL, 2002). Podendo tal fato estar atribuido a
forma como este leite é obtido (condigdes
higiénicas ineficientes), transportado (a granel ou
em caminhGes com temperaturas abaixo ou acima
do estabelecido), beneficiado (m&o-de-obra
despreparada) e até mesmo armazenado (locais e
temperaturas inadequadas) em estabelecimentos
comerciais.

Relativamente a contagem de células
somaticas, no presente estudo se adotou como
referéncia os valores preconizados pela legislacdo
para leite cru refrigerado, ja que a IN 51 ndo traz

nenhuma especificagdo para CCS em leites
pasteurizado padronizado e UAT.
A contagem de células somdticas

(células/mLx1000) da M1 variou de 95,5 a 108,2
com média de 107 células/mLx1000. Esses
resultados foram inferiores aos resultados da M2,
que variaram entre 159,1 a 381,2 com média de
269,2 células/mLx1000. E necessério considerar que
esses valores devem estar subestimados, mesmo
porque as etapas de beneficiamento, mais
precisamente a clarificacdo, reduzem o nimero de
células somaticas. Mesmo considerando esse
aspecto, algumas amostras de leite pasteurizado
apresentaram elevado ndmero de células
somaticas, por exemplo 381células/mLx1000, o que
indica matéria prima de baixa qualidade.
Informagdes da National Mastitis Council
(NMC, 1996) revelam que quando a CCS do tanque
de resfriamento atinge 500.000, 1.000.000 e
1.500.000 células/mL, ocorrem perdas de produgdo
de 6, 18 e 29%, respectivamente. Considerando que

os valores da CCS do presente estudo estdo,
provavelmente, subestimados, pois foram obtidos
apdés o leite ter passado pelo o processo de
beneficiamento, onde provavelmente ocorreu uma
diminuicdo de CCS em funcdo do processo de
clarificacdo. Porém, quantidade elevada de células
somaticas em leite pasteurizado pode indicar
problemas sérios de qualidade do leite cru.

Na Tabela 2 estdo expostas as composicoes
fisico-quimicas e numero de células somaticas
(células/mLx1000) de duas marcas de leite UAT (M3
e M4) comercializadas na regido de Campina
Grande, PB.

As duas marcas de leite UAT apresentaram,
para o teor de gordura, limites acima do minimo
exigido pela legislagdo com médias de 3,22 e 3,08%,
respectivamente.

Para os resultados de ESD, a M3
demonstrou em todos os seus lotes valores acima
do minimo exigido pela legislacdo, com média de
8,3%. J& a M4 ndo atendeu os parametros minimos
exigidos, tendo uma média de 7,9% entre lotes.

Em observacdo aos teores protéicos, ambas
as marcas (M3 e M4) em todos os seus lotes
apresentaram valores abaixo dos valores minimos
preconizados para leite pasteurizado padronizado
(M1 e M2). Porém a portaria n? 146 (BRASIL, 1996)
gue trata dos padrdes fisico-quimicos do leite UAT
ndo traz nenhuma informacdo sobre os valores
protéicos minimos exigidos. Os baixos valores
protéicos podem ser relacionados a origem e
qualidade da matéria-prima e até mesmo a erros no
processo térmico ao qual este tipo de leite é
submetido (130-145°C por 2 a 5 segundos). Caso
esta relacdo tempo/temperatura ndo seja
respeitada, pode ocorrer desnaturacdao das
proteinas do leite.

As andlises de densidade da M3
apresentaram valores entre os lotes dentro do
limite aceitavel e média de 1,029. A marca M4
apresentou em trés lotes e na média geral, valores
de 1,027, estando fora dos limites aceitos se
comparado com os padrdes da IN 51.

Os resultados das analises de acidez
demonstraram que dois lotes da M3 apresentaram
acidez igual ou superior a 199D. Por outro lado, M4
apresentou acidez dentro dos limites para todas as
amostras.

Quanto a CCS as marcas M3 e M4
apresentaram-se com variagdo minima e maxima de
0a132.09 e 7,95 a 27,05 células/mLx1000 e médias
com 33,81 e 13,92 células/mLx100,
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respectivamente. A baixa CCS observada no leite
UAT deve-se, provavelmente, ao processo
tecnolégico de clarificacdo ou padronizagao
utilizando-se equipamentos centrifugadores que
eliminam as particulas de até 4-5um de diametro,
através da forca centrifuga, que lanca para fora do
leite as impurezas, devido aos pesos especificos dos
componentes  serem  superiores aos  dos
constituintes do leite. As impurezas retiradas do
leite pelas centrifugas também contém um elevado
nimero de microrganismos, entre eles os
patogénicos (SPREER, 1991). Em laticinios, onde ndo
se realiza a clarificacdo e padronizacdo, o numero
de células somaticas no leite UAT pode ser mais
elevado.

Na Tabela 3 encontram-se os resultados das
analises microbioldgicas de duas marcas de leite
pasteurizado padronizado comercializados na
regido de Campina Grande, PB.

Observa-se que a M1 apresentou contagem
padrdo em placas dentro dos limites estabelecidos
pela legislacdo, com média de 0,1 x 105 UFC/mL.
Entretanto, M2 apresentou média de 3,9 x 105
UFC/mL, sendo que um dos lotes apresentou
contagem superior ao estabelecido na legislacdo
(13,9 x 105 UFC/mL).

As analises de coliformes a 352C para M1
demonstrou uma média de 8,8 NMP/mL, mas
apenas um lote apresentou-se fora dos padrdes,
com 35 NMP/mL. Ja para contagem de coliformes a
45 °C, obteve-se uma média de 3 NMP/mL e apenas
um lote apresentou contagem de 12,2 NMP/mL, ou
seja, acima do padrao estabelecido pela legislagao
brasileira. Por outro lado, a M2 apresentou média
geral de 73,1 NMP/mL para os coliformes a 352C e
todos os lotes analisados estavam fora do padrdo
estabelecido. Ja para os coliformes a 452C obteve-
se uma média geral entre os lotes de 57,3 NMP/mL,
observando-se trés lotes com contaminacdo
superior a permitida.

Em investigacdo realizada em Salvador-BA,
o leite integral tipo C apresentou contagem de
mesofilos, coliformes a 352C e a 452C acima dos
limites estabelecidos em 5,5 e 35% das amostras,
respectivamente (LEITE et al., 2002). Também foi
detectada contamina¢do por coliformes fecais em
47,5% das amostras de leite pasteurizado tipo C
comercializado em Terezina-Pl (OLIVEIRA; NUNES,
2003). Ainda em estudo realizado com 348
amostras de leite no estado de Alagoas, a contagem
padrdao em placas, coliformes totais e coliformes

fecais excedeu os limites maximos em 25, 55,7 e
52,3%, respectivamente (SILVA et al., 2008).

O elevado indice de contaminagdo
microbioldgica observado pode estar associado a
contaminagao cruzada durante o beneficiamento
ou até mesmo a falhas no processo de
pasteurizacdo. Por outro lado, deficiéncias no
processo de obtencdo higiénica do leite sdo
determinantes na qualidade da matéria-prima,
podendo comprometer a qualidade final. Para o
leite que é comercializado no varejo, a temperatura
de armazenamento influencia consideravelmente a
carga microbiana do produto de forma que
conclusdes sobre os possiveis fatores associados a
contaminagdo elevada devem ser tomadas com
cautela.

A Tabela 4 apresenta os resultados das
analises microbioldgicas de duas marcas de leite
UAT (M3 e M4) comercializadas na regidgo de
Campina Grande, PB. Os resultados obtidos neste
trabalho, logo apds a incubagdo, demonstraram que
trés lotes da M3 ndo atingiram o padrdao minimo de
qualidade exigido, uma vez que ultrapassou o limite
de microrganismos mesdfilos previsto na legislacao
(BRASIL, 1996; BRASIL, 1997). A carga microbiana
média de M3 foi de 812,4 x 102 UFC/mL. Por outro
lado, M4 apresentou uma média de 2,7 x 102
UFC/mL, onde todos os seus lotes apresentaram-se
em acordo com a legislacdo para a contagem
padrdo em placas de bactérias mesodfilas. Os
microrganismos mesofilos fornecem informagdes
sobre as caracteristicas higiénico-sanitarias do
processamento e armazenamento do produto. As
diferencas observadas entre as marcas e lotes
podem ser atribuidas a varios fatores como:
qualidade do leite cru (matéria-prima), da agua
utilizada na higienizagdo dos equipamentos,
auséncia de treinamento da mao-de-obra
empregada, processamento inadequado do leite e
contaminacdo pds-tratamento térmico (BAHOUT,
2000).

Ao estudar a ocorréncia de microrganismos
indicadores em leite UAT, Rezende et al. (2000),
verificaram que 30% das amostras nao atendiam ao
padrdo estabelecido pela legislagdo brasileira para
microrganismos  heterotréficos  aerobios ou
facultativos mesdfilos vidveis. Vidal-Martins et al.
(2005), ao realizarem um estudo de
microrganismos mesofilos e bactérias do grupo
Bacillus cereus em leite UAT, constataram que
77,3% das amostras apresentavam-se dentro do
padrdo regulamentar.
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A contagem de bactérias mesodfilas na M3
se mostrou elevada, podendo tal fato ser
relacionado com a qualidade e origem da matéria-
prima, higienizacdo dos utensilios e a
contaminagdo, que pode ocorrer mesmo apds o
tratamento térmico quando manipulado
inadequadamente.

CONCLUSOES

O elevado numero de amostras fora dos padrdes de
gualidade exigido pelo MAPA indica a necessidade
de acdes voltadas a melhoria da qualidade fisico-
quimica e microbiolégica do leite pasteurizado
padronizado e UAT comercializados na regido de
Campina Grande, PB.

Para que medidas de intervencdo adotadas
objetivando a melhoria da qualidade do leite
tenham a eficiéncia necessaria, devem ser
realizadas investigagdes com o propdsito de
determinar os pontos criticos associados a baixa
gualidade do leite, desde a obtencdao da matéria-
prima até o produto final incluindo seu
armazenamento.
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Tabela 1. ComposigGes fisico-quimicas e contagem de células somaticas de duas marcas de leite pasteurizado padronizado (M1 e
M2) comercializadas na regido de Campina Grande, PB.

Marcas Gordura (%) 15)2;3 Proteina (%) La(c(;)(;se Densidade (g/l) Acidez (2D) CCS (células/mL x 1000)
M1L1 2,97 8,68 3,05 4,96 1,031 0,17 95,49
M1L2 3,15 8,85 3,20 4,97 1,031 0,17 112,99
M1L3 3,05 8,70 3,07 4,96 1,031 0,16 111,40
M1L4 3,05 8,73 3,05 4,96 1,031 0,16 108,22

Média M1 3,05 8,74 3,09 4,96 1,031 0,16 107,02
M2L1 2,98 8,25 2,70 4,92 1,029 0,15 288,06
M2L2 2,54 8,29 2,72 4,93 1,029 0,14 159,15
M2L3 3,15 8,29 2,74 4,92 1,029 0,15 248,90
M2L4 3,06 7,83 2,36 4,88 1,027 0,13 381,96

Média M2 2,93 8,17 2,63 4,91 1,029 0,14 269,51

Padrdo (IN 51) Mini. 3,0 Min. 8,4 Min. 2,9 N.E. 1,028 a 1,034 0,14a0,18 NE

'ESD = extrato seco desengordurado
’CCS = contagem de células somaticas
®NE = n3o estabelecido na Lei Vigente (BRASIL, 2002)
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Tabela 2. ComposicGes fisico-quimicas e contagem de células somaticas de duas marcas de leite UAT (M3 e M4) comercializadas na
regido de Campina Grande, PB.

Marcas Gordura (%) 1250/50? Proteina (%) La(c;c;se Densidade (g/!) Acidez (2D) CCS (células/mL x 1000)
M3L1 3,36 8,27 2,73 4,92 1,029 0,19 0
M3L2 3,19 8,48 2,89 4,94 1,030 0,20 3,18
M3L3 3,18 8,26 2,21 4,91 1,029 0,18 132,09
M3L4 3,16 8,19 2,66 4,91 1,029 0,17 0

Média M3 3,22 8,30 2,62 4,92 1,029 0,18 33,81
M4L1 3,10 7,85 2,38 4,88 1,027 0,17 7,95
M4L2 3,08 7,86 2,39 4,88 1,027 0,17 7,95
M4L3 3,15 8,06 2,55 4,90 1,028 0,18 27,05

M4L4 3,01 7,83 2,36 4,88 1,027 0,17 12,73

Média M4 3,08 7,9 2,42 4,88 1,027 0,17 13,92

Min. 3,0 Min. 8,2 NE NE NE 0,14a0,18 NE

Padrdo (IN 51)

'ESD = extrato seco desengordurado
%CCS = contagem de células somaticas
3NE = n3o estabelecido na Lei Vigente (BRASIL, 2002)

Tabela 3. Média das analises microbioldgicas de duas marcas de leite pasteurizado padronizado (M1 e M2) comercializadas na regido
de Campina Grande, PB.

Coliformes a 45°C

Marcas Mesodfilos (UFC/mL x 10” Coliformes a 30/35°C (NMP/mL) (NMP/mL)
M1L1 0,06 35,0 12,2
M1L2 0,07 0,0 0,0
M1L3 0,11 0,0 0,0
M1L4 0,13 0,0 0,0

Média M1 0,10 8,8 3,0
M2L1 1,68 >67,0 >110,0
M2L2 13,9 >110,0 >110,0
M2L3 0,07 22,5 0,0
M2L4 0,05 93,0 9,3

Média M2 3,90 73,1 57,3

3,00 m=2;,M=4 m=1M=2

Padrdo (IN 51)
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Tabela 4. Contaminagdo microbioldgica em duas marcas de leite UAT (M3 e M4) comercializadas na regido de Campina Grande, PB.

Marcas de leite UAT

Contagem padr3o de meséfilos em placas (UFC/mL) x 10>

M3L1 668,0
M3L2 2.110,0
M3L3 471,6
M3L4 0,0

Wean M3 12,4
M4L1 1,6
M4L2 0,0
M4L3 3,9
M4L4 53

pverage 27

100,0

Padrdo Brasil (1996)
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