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Introducéo

O leite é considerado um dos alimentos mais ricos nutricionalmente para a alimentacdo humana. No entanto,
devido a sua composicéo fisico-quimica e microbiolégica, é caracterizado como um produto altamente perecivel,
que oferece condi¢8es favoraveis ao desenvolvimento de microrganismos. Esse processo pode comprometer suas
caracteristicas sensoriais e sua qualidade para o consumo, sobretudo em situa¢cdes de manejo inadequado
durante a producéo e o processamento. (NASCIMENTO et.al, 2022; BEZERRA, et.al 2024)

Manter a qualidade do leite e de seus derivados exige estratégias que reduzam ou eliminem microrganismos.
Entre elas destacam-se processos térmicos, como a pasteurizagdo, a ultrapasteurizacdo e a esterilizacao.
(TRONCO, 2013)

A fosfatase alcalina (FA) e a peroxidase sdo enzimas naturalmente presentes no leite cru e desempenham papel
importante como indicadores da eficiéncia da pasteurizacdo. A FA é inativada pelo calor aplicado no tratamento
térmico, seja na pasteurizacdo lenta (62 - 65 °C por 30 minutos) ou rapida (72 °C por 15 segundos), o que
assegura ndo apenas a destruicdo de microrganismos patogénicos, mas também a salubridade do leite para o
consumo (BRASIL, 2018; TRONCO, 2013). Dessa forma, a presenca de atividade residual dessa enzima no leite
pasteurizado pode indicar falhas no processo, como temperatura insuficiente ou mesmo contaminacao por leite cru
apo6s o tratamento.

A peroxidase, por sua vez, € mais resistente ao calor e permanece ativa nas condi¢des de pasteurizacao, sendo
desnaturada apenas em temperaturas superiores a 80—85 °C. Por esse motivo, é utilizada como parametro para
identificar eventuais superaquecimentos durante o processo. (BRASIL, 2018; FERNANDES et al., 2013). Em
amostras de leite adequadamente pasteurizado, o teste de FA deve ser negativo, enquanto o de peroxidase deve
resultar positivo, confirmando tanto a eficacia do tratamento térmico quanto a auséncia de aquecimento excessivo.
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Obijetivo

O presente estudo teve como objetivo investigar a ocorréncia de fraude por superaquecimento em leite
pasteurizado, por meio da aplicacdo de provas enziméticas baseadas na deteccdo da atividade residual de
fosfatase alcalina e da peroxidase, utilizadas estas, como indicadoras da eficacia do tratamento térmico.

Material e Métodos

No estudo, foram analisadas 125 amostras de leite pasteurizado integral, corretamente armazenadas e oriundas
de diferentes laticinios, destinadas ao consumo no estado de S&o Paulo.

Primeiramente, todas as amostras de leite foram devidamente homogeneizadas na embalagem e transferidas para
um becker de 1000 mL. Posteriormente, empregou-se a técnica de pesquisa da fosfatase alcalina, por meio de
prova qualitativa realizada pelo método colorimétrico (Kit Fosfatase Alcalina — LABTEST). Nesse ensaio, a
coloragcdo amarela correspondeu a resultado negativo, enquanto a coloracdo azulada indicou resultado positivo.
Para o teste da peroxidase, pipetaram-se 10 mL da amostra em tubo de ensaio, submetido a banho-maria a 42 °C
por 5 minutos. Em seguida, adicionaram-se 2 mL de solucdo de guaiacol a 1%, com homogeneizacdo da mistura.
Por fim, acrescentaram-se 3 a 5 gotas de peréxido de hidrogénio, observando-se que a formacao de coloragcéo de
salméo (r6seo) a marrom indicou resultado positivo, enquanto a manutencao da cor branca (sem alteracao)
correspondeu a resultado negativo.

Resultados e Discusséo

Em relagé@o a presenca de atividade enzimatica da fosfatase e peroxidase, verificou-se que a fosfatase estava
ausente em todas as amostras, 0 que indica que todas atingiram a temperatura de pasteurizacdo e que a
salubridade do leite para 0 consumo esta assegurada; No entanto, a peroxidase, por sua vez, estava ausente em 8
amostras (6,40%), indicando um superaquecimento em alguma etapa da do processamento térmico dessas
amostras.

O leite pasteurizado deve apresentar inativacéo da fosfatase alcalina e conservacdo da atividade da peroxidase.
Dessa forma, um leite pasteurizado que ndo apresenta peroxidase ativa, nao poderia ser comercializado como
pasteurizado, pois este ndo se enquadraria na definicdo legal de identidade e qualidade de um leite pasteurizado.
(BRASIL, 2018)

A enzima peroxidase é termorresistente e é apenas inativada quando é submetida a temperaturas superiores a 80
°C. O superaquecimento do leite pode decorrer de falhas no controle do tempo e da temperatura de pasteurizacao.
O superaquecimento também é utilizado como ferramenta para mascarar deficiéncias microbiolégicas quando se
tem matéria prima de baixa qualidade; e com isso garantir uma maior durabilidade e ao atendimento aos padrées
sanitarios.Nas duas situacdes se terd altera¢des no valor nutritivo, na composigéo fisico-quimica do leite e,
consequentemente, modificacfes que comprometem suas propriedades sensoriais e reduzem sua qualidade
nutricional. (TRONCO, 2013)

Concluséao

Como todas as amostras apresentaram resultados negativos para a fosfatase alcalina, pode-se confirmar que o
processo de pasteurizacao foi eficaz, garantindo um produto seguro para o consumo e livre de microrganismos
patogénicos. Entretanto, a deteccdo de resultados positivos para peroxidase, ainda que em pequena proporcéo,
evidencia a necessidade de maior rigor no controle do binbmio tempo/temperatura, uma vez que o
superaquecimento do leite pode descaracterizar a tecnologia de pasteurizacé@o e configurar descumprimento da
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