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Resumo

O leite € amplamente reconhecido como um dos alimentos mais completos e nutritivos devido a
sua rica composicdo em proteinas de alta qualidade, vitaminas e minerais essenciais, como
célcio e fésforo. No entanto, sua riqueza nutricional, alta atividade de &gua e pH ligeiramente
acido criam um ambiente favoravel para o crescimento de diversos microrganismos. Além disso,
as condicbes de armazenamento, especialmente se inadequadas, podem favorecer a
proliferacdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos. Apesar da eficacia comprovada da
pasteurizacdo em reduzir a carga microbiana, alguns microrganismos podem ainda sobreviver e
afetar a qualidade do leite. O objetivo deste trabalho é avaliar a efetividade da pasteuriza¢do no
leite. Para isso, amostras de leite foram pasteurizadas em duplicatas a 65°C por diferentes
periodos de tempo: 0, 10, 20, 30 e 40 minutos. Apés a pasteurizagdo, foi realizada uma diluicao
das amostras e o plaqueamento foi utilizado pela técnica de Spreader Plate. A quantificacao
dos microrganismos foi feita através da contagem de colbnias visiveis em placas de agar PCA,
incubadas a 35°C por 7 dias. Durante a analise, observou-se um crescimento microbiano
significativo nos diferentes tempos de pasteurizacdo. Antes da pasteurizacdo, o0 crescimento foi
de 2,8 x 104 UFC/ml. Ap6s 10 minutos de pasteurizacdo, esse valor aumentou para 1,12 x 106
UFC/ml. Ja ap6s 20 minutos, o crescimento registrado foi de3,5 x 105 UFC/ ml, evidenciando a
presenca significativa de microrganismos antes e apds a etapa de pasteurizacdo. No entanto,
nos tempos 30 e 40 de pasteurizacdo ndo foi detectado crescimento de microrganismos,
indicando uma efetiva reducdo na carga microbiana. Esses resultados confirmam que a
pasteurizacdo a 65°C é altamente eficaz na reducao da concentragdo de microrganismo, com
uma diminuicdo substancial no nimero de coldnias a medida que o tempo de pasteurizacao
aumenta. A comparacdo entre amostras pasteurizadas e ndo pasteurizadas reforca que a
pasteurizacdo melhora significativamente a seguranca do leite, eliminando a presenca de
microrganismos patogénicos e deteriorantes. A implementacdo desta metodologia pode também
servir como um modelo para futuras pesquisas e desenvolvimentos na area de processamento
de alimentos, especialmente em contextos que exigem rigorosos controles de qualidade.
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