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A vida de prateleira do leite UAT é uma caracteristica de enorme importancia para
esse produto, uma vez que pode ficar armazenado em temperatura ambiente por
até 4 meses. A qualidade microbioldgica da matéria prima para a fabricagdo do leite
UAT é atualmente um limitante para sua vida de prateleira, pois pode influenciar no
aparecimento de defeitos como sedimentacao e a gelificagao.

Essas alteragbes podem ser identificadas por consumidores na forma de coagulagao
parcial ou mesmo pelo aumento da viscosidade do leite, cujas causas estao ligadas
a acdo de enzimas que degradam proteina e gordura. As principais origens dessas
enzimas s3o a prépria vaca (em casos de alta CCS) e dos microrganismos
contaminantes do leite, destacando-se entre as suas caracteristicas mais
importantes a serem de ser termoestaveis, o que significa que a sua atividade
hidrolitica permanece mesmo apds o leite passar pelos tratamentos térmicos, como
pasteurizacao e UAT.

Dentre os microrganismos contaminantes do leite, o grupo dos psicrotroficos, os
quais podem ser classificados pela sua capacidade de multiplicacdo em temperatura
abaixo de 7° C, independentemente da temperatura étima de crescimento, tem
importancia crescente em fungdo da refrigeracdo do leite cru na fazenda e do
transporte de até o momento do processamento.

Quando o leite é mantido em refrigeracdo, depois de 48 horas, ocorre predominio
desse grupo de bactérias pela sua capacidade de multiplicacdo em baixas
temperaturas. Nessa situacao, ocorre intensa producao de proteases e lipases,
cuja atuacdo degradativa ocorre sobre proteina e gordura do leite,
respectivamente. Vale ressaltar que no caso especifico da degradacdo de proteinas
do leite, o grupo mais sensivel a agdo de proteases é a caseina.

Considerando a importancia da contagem de microrganismos psicrotroficos do leite
cru como fator critico para a ocorréncia de coagulagdo ou gelificacdo do leite UAT,
foi desenvolvido um estudo na UFLA (Universidade Federal de Lavras) visando
avaliar o assunto. O trabalho foi desenvolvido durante o periodo de 6 meses de
coleta de amostras em uma induUstria processadora, sendo selecionados lotes de
leite de alta, média e baixa contagem de psicrotroficos (3x106; >1x10% <3x10° e
<1x10% ufc/ml, respectivamente). Apds o processamento e envase, o leite
proveniente dos lotes foram monitorados durante a sua vida de prateleira aos 0,
30, 60, 90 e 120 dias, quanto a viscosidade e ocorréncia de sedimentos.
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A avaliagdo dos sedimentos presentes no leite UAT sofreu influéncia da contagem
de psicrotréficos do leite cru, ainda que ndo significativa do ponto de vista
estatistico (Tabela 1). Contudo foi observado um aumento do sedimentos em todos
os lotes ao longo do tempo de armazenamento. Os autores apontam que a
sedimentacdo apresentou um comportamento crescente ao longo do tempo, o que
pode estar relacionada com a carga microbiana do leite cru.

Tabela 1. Teor médio da massa de sedimentos (g/L) do leite UAT fabricado
com leite cru, com 03 niveis de contagem de microrganismos
psicrotroficos.

Nivel Massa de sedimentos do leite UAT
(g/L)

Alta 1,4245 ¢

Média 1,2335 ¢

Baixa 1,0556 ¢

Por outro lado, a viscosidade do leite sofreu um efeito significativo da contagem de
psicrotroficos, visto que os maiores valores foram observados no leite produzido
com alta contagem (Tabela 2). De acordo com os autores do estudo, a produgao de
enzimas termoestaveis a partir de microrganismos psicrotroficos pode ter resultado
em um nivel elevado de protedlise da caseina do leite, o que justificaria a elevacdo
da viscosidade, a qual é uma caracteristica do processo de gelificacdo do leite UAT.

A conclusdo final é de que o nivel de contaminagdo de leite por microrganismos
psicrotréficos aumenta a viscosidade e a sedimentacao do leite UAT ao longo de sua
vida de prateleira.

Tabela 2. Teor médio da viscosidade do leite UAT fabricado com leite cru,
com 03 niveis de microrganismos psicrotroficos.

Nivel Viscosidade no leite UAT
(cP)
Alta 2,796 °
Média 2,407 @
Baixa 2,291 °

Fonte:
Abreu, et al. II Congresso Brasileiro de Qualidade do leite, 2006.



