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Resumo — O presente trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia da pasteurizagdo em leites produzidos na regido
do cariri cearense, através de pardmetros enzimadticos. A pesquisa foi realizada no periodo de fevereiro a junho de 2010.
Foram coletadas 30 amostras provenientes de municipios distintos localizados na Regido do Cariri Cearense. Todas
foram coletadas em suas embalagens originais, armazenadas em recipiente isotérmico e encaminhadas ao Laboratério
de Anidlises Fisico-quimicas de Alimentos da Faculdade de Tecnologia Centec — FATEC — Cariri, localizado no
Municipio de Juazeiro do Norte - CE. As determinacdes de peroxidase e fosfatase para avaliagdo da eficiéncia da
pasteurizagdo, foram realizadas segundo Brasil (2003). Para os testes enzimadticos verifica-se que apenas 03 amostras
(10%) atingiram a temperatura ideal de pasteurizacdo que € de 72-75°C por 15s, sendo confirmado pelo resultado
negativo para fosfatase alcalina. Das 30 amostras analisadas, 27 (90%) deram resultado positivo para fosfatase.
Observa-se que a peroxidase esteve presente em todas as amostras indicando que ndo houve superaquecimento. Os
resultados indicam uma ineficiéncia as normas estabelecidas pela legislacdo brasileira para leite pasteurizado tipo c
comercializados na Regido do Cariri Cearense.
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EVALUATION OF THE EFFICIENCY OF PASTEURIZATION IN LEITE
TIPO C THROUGH ENZYMATIC PARAMETERS

Abstract - The present work had as objective to evaluate the efficiency of the pasteurization in milks produced in the
area of the Cariri from State of Ceard in Brazil, through enzymatic parameters. The research was accomplished in the
period of February to June of 2010. Thirty samples from different municipal districts located in of Cariri were collected.
All samples were collected in their original packing, stored in recipient isothermal and took to Physical-chemical
laboratory to be analyzed at Center Technology Institute of Ceard - CENTEC - Cariri, located in the Municipal district
Juazeiro do Norte - CE. The peroxidase determinations and phosphatase for evaluation of the efficiency of the
pasteurization, were accomplished second Brazil (2003). Para the enzymatic tests are verified that just 03 samples
(10%) they reached the ideal temperature of pasteurization that is of 72-75°C for 15s, being confirmed by the negative
result for alkaline phosphatase. Of the 30 analyzed samples, 27 (90%) they gave positive result for phosphatase. It was
observed that the peroxidase was present in all of samples indicating that there was not overheating. The results indicate
inefficiency to the norms established by the Brazilian legislation for milk pasteurized type C marketed in the area of
Cariri.
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INTRODUCAO

Leite € o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas. O leite de outros
animais deve denominar-se segundo a espécie de que
proceda; (BRASIL, 2002). Nutricionalmente o leite é
considerado um dos alimentos mais completos, por
apresentar em sua composicdo alto teor de proteinas,
vitaminas, sais minerais, além de ser importante fonte
de cdlcio, sendo amplamente comercializado e
consumido  pela  populagdo, ¢é  recomendado
especialmente para criancas e idosos (FRANCO;
LANGRATF, 1996).

A pasteurizacdo tem como objetivos eliminar
0s microrganismos patogénicos que possam contaminar
o leite, tornando-o um produto inécuo ao consumo
humano, e diminuir sua carga bacteriana a limites
aceitdveis, de acordo com normatizacdo especifica
(BRASIL, 1996).

A legislacdo brasileira estabelece que a
pasteurizacdo devera ser realizada submetendo o leite a
temperaturas entre 72 e 75°C por 15 a 20 segundos, na
pasteurizacgdo rapida, ou entre 62 e 65°C durante 30 min,
na pasteuriza¢do lenta (BRASIL,1996). Para prolongar
seu tempo de prateleira, realiza-se resfriamento
imediato em um equipamento de placas até temperatura
igual ou inferior a 4°C.

A Instrugdo Normativa n® 51 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2002)
permite a adocdo da pasteurizagdo de leite previamente
envasado em usinas de beneficiamento que estejam sob
inspecdo estadual ou municipal.

A pasteurizacdo ndo é um processo para
recuperar um leite de md qualidade, mas um tratamento
para prolongar a conservacio do leite, sem alterar suas
propriedades organolépticas, fisicas e nutritivas. E
também uma forma de proteger a satide do consumidor,
porque destréi os microrganismos transmissores de
doencas, que em determinadas circunstincia podem
estar presentes no leite e aqueles que inferiorizam a
qualidade dos produtos derivados do leite (SBRT,
2006).

De acordo com a instru¢do normativa 51, o
leite pasteurizado deve ser envasado com material
adequado para as condigdes  previstas de
armazenamento que garanta a hermeticidade da
embalagem e prote¢do apropriada contra contaminacao.
Para verificar se o tempo e temperatura utilizados na
pasteurizacdo foram eficientes, sdo pesquisadas duas
enzimas: fosfatase alcalina e peroxidase (BRASIL,
2002).

A fosfatase alcalina € sensivel a pasteurizacio,
e sua presenca no produto final indica que o processo de
pasteurizagdo ndo foi eficiente. A peroxidase ndo é

2

inativada pela pasteurizacdo, mas ¢é destruida em

temperaturas superiores a 80° C sendo, portanto,
utilizada para verificar se ocorreu o superaquecimento
durante o tratamento térmico. Imediatamente apds a
pasteurizagdo, o produto processado deve estar negativo
para a enzima fosfatase e positivo para a enzima
peroxidase, como forma de garantir que a temperatura e
o tempo recomendados tenham sido alcancados
(BRASIL, 2002).

Segundo Behmer (1999), a determinagdo da
peroxidase serve para verificar se o processo de
pasteurizacdo foi conduzido corretamente, de maneira
que as propriedades do leite ndo tenham sido alteradas.
A enzima peroxidase € destruida quando o leite é
aquecido a 80°C variando com o tempo de aquecimento.
A ndo existéncia da enzima no leite pasteurizado é
indicativo de que o mesmo foi aquecido a mais de 75°C
e por mais de 20 segundos, evidenciando falhas no
processo de  pasteurizagdo. A  peroxidase €
termoresistente, ou seja, permanece ativa apdés o
tratamento térmico. Tem a propriedade de reagir ou
desdobrar a dgua oxigenada formando oxigénio e dgua.
A fosfatase alcalina é uma enzima considerada
termosensivel, ou seja, € inativada pelo tratamento
térmico devendo estar presentes somente em leite cru.
Quando o leite é aquecido em temperaturas e tempos
Otimos para obtencdo de uma efetiva pasteurizacio,
observa-se que a fosfatase € totalmente destruida.
Quando um leite acusar uma fosfatase negativa € porque
ele foi efetivamente pasteurizado.

Este trabalho teve como objetivo avaliar em
leites produzidos na regido do cariri, os pardmetros
enzimaticos que indicam a eficiéncia da pasteurizag@o.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 30 amostras provenientes de
municipios distintos localizados na Regido do Cariri
Cearense. Todas foram coletadas em suas embalagens
originais, armazenadas em recipiente isotérmico e
encaminhadas ao Laboratério de Andlises Fisico-
quimicas de Alimentos da Faculdade de Tecnologia
Centec-Fatec Cariri, localizado no Municipio de
Juazeiro do Norte - CE. Para identificacdo, as amostras
foram acompanhadas de relatérios contendo data e hora
de coleta, procedéncia do material e laticinio
beneficiador. As determinacdes de peroxidase e
fosfatase para avaliacdo da efici€éncia da pasteurizacdo
foram realizadas segundo Brasil (2003).

Para identificacdo, as amostras foram
acompanhadas de relatérios contendo data e hora de
coleta, procedéncia do material e laticinio beneficiador.
As determinacdes de peroxidase e fosfatase para
avaliacdo da eficiéncia da pasteurizagdo, foram
realizadas segundo Brasil (2003).
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Para comprovar a eficiéncia da pasteurizacio,
os resultados foram confrontados com os padrdes
vigentes, estabelecidos pela Instru¢do Normativa n* 51,
do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento
MAPA (2002), onde apés pasteurizagdo, o leite deve
apresentar resultado positivo para peroxidase e negativo
para fosfatase (Quadro 01).

Analises realizada Padrio
Peroxidase Positiva
Fosfatase Negativa

Quadro 01. Padrdes estabelecidos pela IN 51, do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento
MAPA (2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os testes enzimdticos determinam a eficiéncia
da pasteurizacdo aplicada no produto. Os resultados
obtidos na pesquisa e os pardmetros estabelecidos pela
legislacdo vigente estdo distribuidos na Tabela O1.

De acordo com os resultados obtidos para os
testes enzimdticos verifica-se que apenas 03 amostras
(10%) atingiram a temperatura ideal de pasteurizagdo
que é de 72-75°C por 15s, sendo confirmado pelo
resultado negativo para fosfatase alcalina. Das 30
amostras analisadas, 27 (90%) nio estdo de acordo com
as especificacdes estabelecidas pela Instrugdo
Normativa n° 51 de 18 de setembro de 2002 do MAPA
(Ministério  da  Agricultura  Agropecudria e
Abastecimento), que estabelece resultado negativo para
fosfatase. Observa-se que a peroxidase esteve presente
em todas as amostras indicando que ndo houve
superaquecimento. Serafim, et al., (2001), avaliando 38
amostras, encontraram 7,8% com auséncia de
peroxidase e Zooche et al., (2002), ndo encontraram
esta enzima em 50% das amostras. O superaquecimento
altera a composic¢do do leite quando a matéria-prima ndo
¢ de qualidade. Verifica-se que a fosfatase estava
presente em 03 amostras (10%), indicando ineficiéncia
no processo de pasteurizacio, caracterizando como leite
cru.

Tabela O1. Freqiiéncia de peroxidase e fosfatase em
amostras de leite pasteurizado tipo C produzidos na
regido do cariri cearense.

Numero de Amostras

Parametro Positiva % Negativa %
Peroxidase 30 100 0 0
Fosfatsae 27 90 3 10
CONCLUSAO

Os resultados obtidos para os testes
enzimiticos no leite pasteurizado tipo “C”
comercializado em algumas cidades da regido do cariri
cearense, mostram uma ineficiéncia as normas
estabelecidas pela legislacdo brasileira para leite
pasteurizado.

H4, portanto, necessidade de uma melhor
observacdo do bindmio tempo/temperatura para uma
melhor eficiéncia da pasteurizacio.
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