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RESUMO

Introdugéo

A qualidade do leite pode ser definida em termos de sua integridade, ou seja, sem sofrer adi¢éo de substancias e/ou remogédo de componentes; de sua composi¢do quimica, caracteristicas fisicas e
livre de deteriorag&o microbioldgica e presencga de patégenos (DURR, 2004).
O presente projeto de pesquisa tem como objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica e o processamento de pasteurizacdo do produto comercializado na cidade de Frutal-MG afim de afirmar se os

padrdes estabelecidos pela IN 51 vem sendo mantidos a fim de garantir seguranca e inocuidade do produto ao ser disponibilizado aos consumidores.

Metodologia

No periodo de abril a julho de 2011 foram coletadas mensalmente trés diferentes amostras do leite comercializado na cidade. As amostras foram conduzidas aos laboratérios de pesquisa

devidamente acondicionados em bolsa térmica, onde eram realizadas as analises quais buscam os resultados referente a qualidade microbiolégica referentes a presenca de micro-organismos

psicotréficos, aerébios mesdfilos, coliformes totais e termo tolerantes e analises fisico-quimica em avaliagéo do processo de pasteurizagdo em pesquisa da presenga e auséncias das enzimas

fosfatase e peroxidase.

Consideracdes parciais e finais

Ate o presente momento as amostras se encontram dentro dos padrdes exigidos pela IN 51, porem os resultados ndo séo precisamente considerados conclusivos pelo fato de que o projeto ainda se

encontra em andamento.
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