em outras investigagdes e apresentando os percentuais das amostras com
contagens de mesofilos superiores a 1,0x103 UFC/cm2. Oito amostras (18,2%) de
propriedades distintas apresentaram contagens situadas entre 1,0x104 e 4,0x105
UFC/cmz2; seis amostras (13,6%) entre 1,0x105 e 4,0x106 UFC/cmz2, das quais
trés pertenciam a mesma propriedade (4,5x105 UFC/cm3, 2,3x105 UFC/cmz2 e
9,6x105 UFC/cm3, respectivamente). As contagens mais altas ocorreram em trés
propriedades distintas (1,6x106 UFC/cm2, 2,2x106 UFC/cmz2 e 3,3x102 UFC/cm2).
Quanto aos coliformes totais, 29% das amostras apresentaram resultados entre 3
e 50 NMP/cm2. As maiores contagens ocorreram em uma mesma propriedade
(ambos com 1.100 NMP/cm2); 60% das amostras apresentaram resultados <3
NMP/cmz2. Para a estimativa de coliformes termotolerantes, 73,3% das amostras
apresentaram resultados <3 NMP/cmz2, e em 20,45% das andlises as contagens
ficaram entre 3 e 50 NMP/cm2. A conclusdo obtida foi que, nas propriedades
trabalhadas, ha deficiéncias no processo de higienizagao dos equipamentos,
representada pelas altas contagens de microrganismos mesoéfilos, coliformes totais
e termotolerantes e que as teteiras sdo um importante ponto de contaminagao
do leite. Considerando a relagdo existente entre mesdfilos, coliformes totais e
coliformes termotolerantes, fica evidente a necessidade de as propriedades
visitadas efetuarem uma urgente revisdo das praticas de higiene adotadas,
especialmente no que se refere ao uso correto de detergentes, sanitizantes e a
qualidade da 4gua que ji é utilizada na ordenha.
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O teste do alizarol, empregado para estimar a estabilidade térmica e a acidez
titulédvel do leite, é realizado no momento da recepgdo do produto pelas industrias
e as partidas que apresentam resultados positivos sdo rejeitadas por serem
consideradas inapropriadas para o beneficiamento. De fato, o resultado desse
teste indica a instabilidade das proteinas, o que compromete o processamento
térmico do leite. O teste do alizarol foi empregado para a avaliagdo de amostras
representativas de um volume total de 6.827.250 litros de leite, captados durante
um més por uma industria laticinista no municipio de Sao Luis de Montes Belos,
Estado de Goids, Brasil. Os resultado obtidos revelaram que 491.562 litros de leite
(720%) estavam fora do padrao preconizado pela legislagao vigente no Brasil e
foram rejeitados. Baseando-se no consumo de leite per capita nacional (174L/ano),
pode ser considerado que o volume de leite descartado na presente observagio
suportaria o consumo de milhares de brasileiros no decorrer de umano,). Os
resultados remetem a importancia da implanta¢do e disseminagdo das boas
praticas durante a produgao de leite na regido trabalhada. A baixa qualidade
higiénica do leite reduz seu pH por conta da fermentagdo da lactose em acido
latico, resultando em uma maior instabilidade das proteinas. A contaminagio
microbiana interfere na industrializagao do leite, pois, além de reduzir a vida util
do leite fluido e dos derivados lacteos, também pode colocar em risco a satde
dos consumidores.

Palavras-chave: acidez titulavel, qualidade higiénica, boas préaticas de
produgio.
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O leite pode ser adulterado pela adigdo de agua ou de reconstituintes, soro,
dentre outros compostos. Tais procedimentos podem ser efetuados para
aumentar o volume de leite produzido, mascarar deficiéncias ou para prolongar
a vida 1til ou diminuir a microbiota presente no produto. A legislagdo brasileira

Il SIMPOSIO DE QUALIDADE DO LEITE

estabelece que adi¢do ou subtragdo de qualquer substancia ao leite cru deve ser
considerada uma fraude. As fraudes por adigdo de dgua podem ser detectadas
pela analise de crioscopia, avaliando-se o ponto de congelamento do leite em
relagdo ao ponto de congelamento da dgua. O presente trabalho foi delineado
para investigar a ocorréncia de fraudes no leite recebido por uma empresa de
laticinios localizada no municipio de Concei¢do do Araguaia, Estado do Par4,
Brasil. Foram avaliados 3.957.227 litros de leite, recebidos pela empresa durante
o transcurso de um més. Do volume avaliado, 9,88% (390,974L) estava fora do
padrao. O indice crioscopico é um teste preciso estabelecido pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) para a identificagdo de fraudes
envolvendo adigao de dgua no leite, e no Brasil tem sido observado que essa é
uma priética frequente em diversas regides produtoras de leite. A adulteragio pela
adigdo de dgua ocasiona diversos prejuizos a industria de leite, pois determina
menor rendimento de produgédo, perda da qualidade dos produtos e aumento
no custo produtivo. A qualidade da dgua adicionada ao leite também pode
afetar a populagdo microbiana total e por essa razao, as industrias de laticinios
devem monitorar a ocorréncia de tal pratica estabelecendo padroes e categorias
adicionais para que o pagamento seja efetuado de acordo com a qualidade do
produto recebido.
fraude, crioscopia, ponto de congelamento.
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O Queijo Minas Frescal ¢ um dos tipos de queijos mais produzidos e com maior
aceita¢do comercial no Brasil, cuja produ¢do pode ser artesanal ou industrial
sob inspegdo municipal, estadual ou federal. O presente trabalho foi delineado
para avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite cru destinado a
fabricagdo de Queijo Minas Frescal em dois laticinios situados no municipio de
Rio Verde, Estado de Goias, Brasil - Laticinio A sob inspe¢ao municipal, em que
o transporte do leite é efetuado em latdes; e Laticinio B sob inspe¢ao estadual,
em que o transporte de leite é efetuado a granel em caminhdes isotérmicos. Os
teores de gordura, proteina, lactose e extrato seco desengordurado (ESD) nio
apresentaram diferenca entre os grupos estudados e encontravam-se dentro dos
valores minimos propostos pela Instru¢do Normativa n. 62, a destacar 3g 100g-1
de gordura, 2,9g 100g-1 de proteina, 11,4 g 100g-1 de Extrato Seco Total (EST)
e 8,4 g 100g-1 de Extrato Seco Desengordurado. Os resultados obtidos para a
contagem de células somaticas (CCS) foram 7,5x105 CS mL-1 para o leite utilizado
no processo de fabricagdo do queijo no laticinio A e 5,9x105 CS mL-1 para o do
laticinio B, valores significativamente distintos (p<0,05), ambos situados fora dos
padrdes preconizados pela IN n. 62 (<5,0x105 CS mL-1). Os valores encontrados
podem indicar deficiéncia na identificacdo de mastite subclinica do rebanho,
contribuindo com variagdes dos teores de gordura, proteina, minerais e sélidos
totais, ndo favoraveis a qualidade do leite, podendo influenciar as caracteristicas
sensoriais do Queijo Minas Frescal. Os valores apresentados para a contagem
bacteriana total (CBT) do leite utilizado para o processo de produgio dos
queijos nos laticinios A e B foram, respectivamente, 2,8x105 e 6,0x106 UFC mL-
1, diferindo significativamente entre si (p<0,05). O leite utilizado no processo
de fabricagdo do queijo B estd fora dos padrdes preconizados pela legislagao,
de < 3x105 UFC mL-1. Elevados valores de CBT podem indicar principalmente
deficiéncia higiénico-sanitaria durante a ordenha.
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