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TIRAS PARA PEROXIDASE NO LEITE

1. FINALIDADE
Tira reagente para determinagdo qualitativa de peroxidase em
leite, através da colorimetria.

2. INTRODUGAO.

As enzimas (catalisadores) sdo um grupo de proteinas
produzidas por organismos vivos. Elas tém a capacidade de
provocar reagdes quimicas e afetar o curso e a velocidade de
tais reaces, fazendo isso sem serem consumidas. A agédo das
enzimas é especifica: cada tipo de enzima catalisa somente um
tipo de reacdo. Por esta razdo véarias enzimas do leite sdo
utilizadas em testes e controle de qualidade. Este teste avalia se
o processo de pasteurizagéo foi eficiente.

Imediatamente ap6s a pasteurizacéo o produto processado deve
apresentar teste negativo para fosfatase alcalina e teste positivo
para peroxidase.

3. IMPORTANCIA

A peroxidase é uma enzima presente no leite. Esta enzima é
destruida quando o leite € aquecido acima de 75°C, por mais de
20 segundos, condi¢cBes de temperatura e tempo limites para
eficiéncia na pasteurizacdo do leite (72 a 75°C - 15 a 20s -
Instrucdo Normativa n°51). Ou pode ser inativada se o leite for
aquecido a 80°C por alguns segundos.

4. AMOSTRA

Amostras de leite coletadas em recipiente estéril.

Podem ser usados amostra de leite ou leite com até 40% de
cremosidade.

-Armazenamento e estabilidade

A amostra podera ser conservada em geladeira por até 48
horas. N&o utilizar amostras que apresentem qualquer tipo de
alteracédo seja fisico-quimica ou microbioldgica.

5. INFORMA(;@ES GERAIS SOBRE O PRODUTO

a- Principio de Técnica

A peroxidase catalisa a degradagdo da dagua oxigenada,
liberando Oz, que reage com o 2-methoxyphenol. A reagdo
ocorre em fungdo da presenca de agente fornecedor de oxigénio
nascente, gerador de prétons. Duas moléculas de 2-
methoxyphenol séo oxidadas pelo peréxido que é reduzido pela
peroxidase dando origem a um croméforo que permite ser
visualizado pela mudanca de coloragdo o que comprova a
atividade enzimatica. Se a atividade da peroxidase é pequena, a
agua oxigenada ndo é degradada e a tira permanece incolor,
reac&o negativa. Se a atividade for alta conduz a reagéo positiva
e a tira assume coloragdo marrom avermelhada. Isto pode ser
usado para provar a presen¢a ou auséncia de peroxidase no
leite e assim verificar se foi alcangada uma temperatura de
pasteurizagdo acima de 80°C.

b- Reagentes

Tiras impregnadas com os reativos.

Armazenamento e estabilidade

As tiras reagentes podem permanecer em temperatura ambiente
desde que isenta de umidade, contaminagéo fisica, quimica ou
biolégica, onde se manterdo estaveis até a data de validade
expressa em rétulo.

Precaucdes e cuidados especiais

Este produto se destina ao uso in vitro, ndo devendo ser
ingerido ou entrar em contato com os olhos, pele e mucosas.

Produto isento de registro no Ministério da Agricultura, conforme
Instrugdo Normativa N°49 de 14 de setembro de 2006, pois ndo
faz parte da higienizagéo de pessoal, instalag6es, equipamentos
e do processo de fabricagdo (matéria-prima e ingrediente) dos
produtos de origem animal.

6. PROCEDIMENTO TECNICO

- Trabalhar preferentemente em temperatura ambiente;

- Fazer uso de materiais limpos para garantir a idoneidade dos
resultados;

- Imergir a tira reagente na amostra, por 10 segundos, para
permitir sua absorcao;

- Proceder a leitura.

7. RESULTADOS

Aparecimento de uma coloragéo tijolo (marrom avermelhada) na
tira indica teste peroxidase positivo.

Sem alteragdo na coloragcdo da tira considerar o resultado
negativo para peroxidase. Apds pasteurizacdo o produto deve
apresentar teste qualitativo negativo para fosfatase e teste
qualitativo positivo para peroxidase.

-Sensibilidade do Método:

Estudos comparativos com a técnica recomendada pela
legislagéo brasileira (BRASIL, 2006), demonstraram que ndo ha
diferenga estatisticamente significativa entre os métodos
(p>0,05) segundo o teste de qui-quadrado (SEIXAS et al., 2014).

8. CONTROLE DA QUALIDADE

Antes de ser liberado para venda, cada lote do produto é
submetido a um rigoros controle de qualidade quando da
liberagéo do lote, e, mantém este controle através de anélises
periédicas durante toda a vida atil do mesmo. A critério do
usudrio poderd ser feito o controle de qualidade com o uso de
leite UHT para o negativo e leite pasteurizado para positividade.

9. GARANTIA DA QUALIDADE

- Nossa empresa obedece ao disposto na Lei 8.078/90 - Cédigo
de Defesa do Consumidor. Para que o produto apresente seu
melhor desempenho, é necessario que:

- O usuério conhega e siga rigorosamente o0 presente
procedimento técnico;

- Os materiais estejam sendo armazenados em condi¢des
adequadas;

- Os equipamentos e demais acessorios necessarios estejam
em boas condi¢bes de uso, manutengéo e limpeza.

Em caso de dlvidas ou outras informagdes, contatar o SAC -
Servico de Assessoria ao Cliente através do telefone (11) 2063-
4242 ou pelo e-mail vendas@cap-lab.com.br.
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11. APRESENTAGAO
1966 - Frasco com 50 tiras.
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