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RESUMO

O leite € um dos alimentos mais consumidos pelos humanos, seja no nascimento e
durante toda a vida. Diante disso, necessita-se aprimorar cada vez mais as
tecnologicas envolvidas no processo de industrializacdo do leite para garantir que se
tenha o controle das condi¢des higiénico-sanitarias, desde a ordenta até o produto
final para consumo. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de leite in
natura refrigerado comercializados em dois municipios no estado da Paraiba. Para
coleta de leite vaca (in natura) foram realizadas andlises fisico-quimicas e
microbiologicas. As amostras de leite foram codificadas como amostras e para cada
municipio a numeracdo | e Il. Obtiveram-se como resultados fisico-quimicos, as
médias: densidade 1,026 e 1,039g/cm®; extrato seco total 10,47 e 14,55%; acidez
19,0 e 25,6°D; pH 6,55 e 6,58 e matéria gorda 4,0 e 4,4%, respectivamente. Para as
analises microbiologicas de coliformes a 35°C e termotolerantes as duas amostras
apresentaram 110 NMP/g. As duas amostras apresentaram presenca de
Salmonella ssp. Diante do exposto, ficou evidenciado que as duas amostras estao
impréprias para consumo humano, segundo a legislagéo vigente.

Palavras-chave: higiene, leite, controle de qualidade, coliformes.



ABSTRACT

Milk is one of the most consumed foods by humans, both at birth and throughout life.
Given this, it is necessary to improve the technologies involved in the process of
industrialization of milk to ensure that there is control of hygienic-sanitary conditions,
from order to final product for consumption. This study aimed to evaluate the quality
of chilled fresh milk marketed in two municipalities in the state of Paraiba. In order to
collect cow's milk (in natura), physicochemical and microbiological analyzes were
performed. The milk samples were coded as samples and for each municipality the
numbering | and II. The following physicochemical results were obtained: means:
density 1.026 and 1.039g/cm?®; total dry extract 10.47 and 14.55%; acidity 19.0 and
25.6°D; pH 6.55 and 6.58 and fat 4.0 and 4.4%, respectively. For microbiological
analyzes of coliforms at 35°C and thermotolerant both samples presented
110NMP/g. Both samples presented Salmonella ssp. Given the above, it was evident
that both samples are unfit for human consumption, according to current legislation.

Keywords: hygiene, milk, quality control, coliforms.



1 INTRODUCAO

O Brasil configura-se como o quarto maior produtor mundial de leite
(SANTOS; CARVALHO, 2019), no entanto o setor ainda tem como melhorar e
ampliar sua producédo (EMBRAPA, 2012).

Para a vida dos brasileiros e para a economia do Brasil, o leite caracteriza-se
como de fundamental importancia, pois € consumido desde o nascimento e ao longo
de toda vida (EMBRAPA, 2017).

O leite esta distribuido por todo o pais, sendo uma atividade, em algumas
regides, familiar. Nas ultimas décadas houve uma reducao significativa no namero
de produtores e uma pressao por melhor gestédo e eficiéncia. Esse movimento por
especializacédo pode estar induzindo a uma processo de concentragdo da producéo
em algumas regides (SANTOS; CARVALHO, 2019).

Diante desse cenario, esse ramo do agronegocio desempenha um papel
importante na geracdo de emprego e renda e no suprimento alimentar
(GUIMARAES, 2006). Alguns fatores tem mudado o habito da populacdo sobre o
consumo de lacteos. As novas tecnologias, a seguranca alimentar, as exigéncias
legais e o avanco das pesquisas tém auxiliado o consumo de leite in natura
(OLIVEIRA FILHO, 2014),

As analises microbiolégicas sdo de fundamental importancia para avaliacao
da qualidade e seguranca dos alimentos. As analises realizadas como parametros
microbiol6gicos ajudam no auxilio em relagdo aos problemas na saude publica e nas
acOes da vigilancia sanitaria (1AL, 2008).

Essas analises séo realizadas em etapas e em laboratérios especializados. A
gualidade do leite processado que chega a usina de beneficiamento, necessita deum
controle em relagcdo ao transporte, temperatura e tempo gasto nesse processo. A
higienizacdo e armazenamento deste, também sdo de suma importancia para que
ndo ocorra a deterioracdo do alimento e assim garanta um produto de boa qualidade
e ndo ocasione risco de saude (ABREU, 2011).

Por causa de sua rigueza em substancias como carboidratos, proteinas e
gordura e também por possuir um pH proximo da neutralidade, o leite bovino
constitui um meio adequado para o desenvolvimento e multiplicagdo de varios
microrganismos (TONINI, 2014).
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Tal caracteristica coloca em duvida a qualidade do leite in natura
comercializado no mercado informal, podendo causar diversos problemas
alimentares e de saude coletiva, além de prejuizos econdmicos, visto que, muitas
vezes, Utiliza-se de fraudes para mascarar a ma qualidade do leite
(SCHUSTER et al., 2006).

A comercializacdo clandestina do leite ndo pasteurizado, transportado em
caminhdes, motos e bicicletas, armazenado em garrafas descartaveis sem
refrigeracdo e controle higiénico-sanitario, ainda € comum no Brasil
(SILVA et al., 2017), mesmo sendo proibido desde 1950, de acordo com a Lei 1.283
de 18/12/50 e o Decreto 30.691 de 29/03/52.

Sendo assim, este estudo tem por objetivo avaliar a qualidade de leite
in natura comercializado informalmente em dois municipios do Estado da Paraiba,
realizando andlises fisico-quimicas e microbiologicas do leite in natura refrigerado,
observando se esses parametros analisados estdo de acordo com a legislacao

vigente.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Em todos os paises, a maior parte dos alimentos chega ao consumidor
através de um complexo processo de atividades como producdo, manipulacéo,
elaboracdo, armazenamento, transporte e distribuicdo. Quanto maior a cadeia
alimentar, mais elevado ser& o numero de atividades envolvidas e,
conseguentemente, maior sera 0 numero de pessoas intervindo no processo
(BUZBY, 2001) e maior o controle das boas praticas de fabricacdo necessita-se.

O leite € um liquido de composicdo complexa, cujas propriedades fisicas
variam de uma espécie para outra e em menor intensidade, mesmo dentro da
mesma espécie animal. Além de ser um dos alimentos mais completos da natureza,
apresenta elevado valor nutritivo, como proteinas, vitaminas, gorduras, sais
minerais, carboidratos, dgua e compostos de facil digestdo, razdo pela qual é
amplamente comercializado e consumido pela populacdo, sobretudo por criangas e
idosos (SALVADOR et al., 2012).

O leite in natura € um alimento que apresenta microbiota natural, onde séo

variaveis os tipos de microrganismos. Quando a vigilancia sanitaria detecta as
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doencas que podem ser transmitidas por microrganismos, que se encontram nos
alimentos como toxinas, isso pode estar ligada a forma do uso dos alimentos de
incubacdo mutéveis, fazendo ocorrer graves doencas, possa acometer o
consumidor, podendo vir a 6bito ao ingerir esse produto (FAUSTINO, 2007).

A sua composicdo quimica € rica em nutrientes e possui uma flora
microbiana, sendo rapidamente deteriorado, ocorrendo mudancas fisicas, quimicas
e organolépticas. A composi¢do, cor e sabor do leite variam de acordo com a
espécie leiteira, raca, idade e dieta do animal, bem como o estado de lactacéo,
namero de pari¢coes, sanidade, sistema de exploracdo, ambiente fisico e estacdo do
ano (FAO, 2019).

De acordo com a Instru¢do Normativa n°® 62, de 29 de dezembro de 2011, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, entende-se que leite, sem outra
especificacdo, € o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em
condicbes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas
(BRASIL, 2011).

Todo o cuidado com os problemas relacionados a condi¢cdes higiénicas
deficientes durante os processos de obtencdo, manipulacdo e conservacdao vem
sendo considerada como uma das principais razfes para a perda de qualidade do
leite (BONFOH et al., 2003).

Apesar da proibicao legal imposta a comercializacédo do leite cru no Brasil (Lei
1.283 de 18/12/50 e Decreto 30.691 de 29/03/52), a venda deste tipo de leite ainda é
realizada em véarias cidades do pais. Na maioria das vezes, o leite é transportado em
carrocas e garrafas plasticas inadequadas sem refrigeracdo, comprometendo
consideravelmente a qualidade nutricional e a seguranga do produto.

E neste contexto de seguranca alimentar e qualidade, cresce a importancia da
Instrucdo Normativa n°® 51, a qual determina que o leite de cada propriedade rural
seja acompanhado através de analises laboratoriais, para que se identifiguem os
problemas na sua origem, evitando que produtos lacteos com qualidade indesejavel
cheguem ao consumidor (SORHAU; STEPANIAK, 2001).

O controle sanitario do leite é essencial, para ndo haver riscos de
contaminagcdo. O mesmo deve estar em cumprimento com todas as normas
regulamentadoras que determinam os padrfes de identidade e qualidade do leite in
natura, além disso, ndo deve apresentar residuos de antibiéticos e ndo apresentar

nenhum tipo de fraudes em sua composicdo (MARCILIO, 2008).
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A qualidade do leite destinado ao consumo humano tem despertado a
atencao e a preocupacdo de pesquisadores, tendo em vista a importancia que este
alimento assume o0 aspecto nutricional, econémico-social e de saude publica. A
gualidade e a seguranca dos alimentos devem ser referéncias na industria de
laticinios, ja que sao fatores essenciais para a saude do consumidor (MELO, 2013).

Devido a importancia que representa na alimentacdo e a sua natureza
perecivel é fundamental que seja realizado o controle de qualidade do leite por meio
de andlises fisico-quimicas e microbiologicas, a fim de assegurar 0s requisitos
minimos de qualidade (PANCOTTO, 2011).

3 METODOLOGIA

3.1.LOCAL DA PESQUISA

Este estudo foi realizado no Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos
(NUPEA), pertencente ao Centro de Ciéncias e Tecnologia, da Universidade
Estadual da Paraiba, Campus |, Bodocongé — Campina Grande/PB. As amostras de

leite in natura foram obtidas em dois municipios no estado da Paraiba.

3.2. PROCEDIMENTOS PARA COLETA DE AMOSTRAS

As amostras de leite in natura foram coletadas de dois municipios diferentes,
codificadas como amostra | e Il e acondicionadas em recipientes apropriados, limpos
e esterilizados e foram enviadas ao laboratério sob refrigeracdo, tendo-se o cuidado
de ndo congelar a amostra. Os procedimentos de coleta e transporte de amostras
ocorreu dentro das 24 horas subsequentes a coleta.

Esta coleta foi realizada criteriosamente, para que possa refletir a real

composicao fisico-quimica e microbioldgica.

3.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO LEITE
Foram realizadas analises de fisico-quimicas de densidade, extrato seco total,

acidez, gordura e pH, realizadas em triplicata.
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3.3.1. Densidade

A densidade é o peso especifico do leite, determinado por dois grupos de
substancias: a concentracdo de elementos em solucdo e suspensdo e a
porcentagem de gordura, pois a densidade do leite depende do balanco dos
componentes de gorduras e dos soélidos ndo gordurosos que possuem valores
abaixo e acima aos da agua (SILVA, 2017).

Para esta analise utilizou-se uma proveta graduada de 500ml e o
termolactodensimetro. Na proveta foram colocados 250ml do leite in natura, nédo
evidenciado a formacdo de espuma. Em seguida, cuidadosamente colocou-se o
termolactodensimetro dentro do leite até o ponto de afloramento. Apés 5 minutos,

realizou-se a leitura de temperatura e densidade.

3.3.2. Determinacao de Extrato Seco Total

A determinacdo de extrato seco total € a concentracdo de todos o0s
componentes que tem na amostra do leite, exceto agua. Foram pesados 10ml do
leite para as duas amostras e colocadas em capsula de porcelana adicionando
algumas gotas de &cido acético P.A.. As cépsulas ficaram 24h na estufa a 105°C e
foram pesadas no inicio e no final para calcular a percentagem de extrato seco total,

usando a Equacéo (1).

[capsula+EST]- [Tara da capsula]

EST(%) = 100 (1)

capsula+amostral— [Tara da capsula]

3.3.3. Determinacéo de Acidez

Esta andlise consiste na titulagédo, utilizando como indicar a fenolftaleina, de
uma porcao da amostra por uma solucéo alcalina de concentracdo conhecida.

Foram pipetados 10ml do leite, transferido para o erlenmeyer e adicionados 8
gotas de fenolfaleina e titulado com a reagente NaOH até a coloracdo rosa
persistente. A acidez foi calculada e expressa em graus Dornic (°D), de acordo com
Equacéo (2).

V x fx0,9082 x 100

Acidez(°D) = - (2)

Onde : V =volume de solu¢cdo de NaOH 0,1M gasto na titulagéo
f = fator de conversdo da solucdo de NaOH 0,1 mol.L™

0,9082 = fator de corre¢do para acido latico
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3.3.4. Determinacao de pH
A determinacdo do pH foi realizada utilizando o pHmetro calibrado. Em um
bequer foram colocados 10 ml do leite e fez-se a medigao.

3.3.5. Determinacao da Matéria Gorda

A determinacdo dos teores de gordura existentes nas amostras de leite foi
realizada pelo método do butirdmetro. Foram utilizados 11 ml do leite in natura e
10ml de acido sulfarico. Adicionou-se 1,0ml de alcool isoamilico, com aparelho Kipp
e transferiu-se para o butirdmetro.

Fechou-se o butirbmetro com a rolha apropriada agitando para obter uma
mistura homogénea. Colocou-se o butirdmetro na centrifuga a 1000-1200rpm,
durante 5 minutos. Transferiu-se para um banho-maria a 65°C em 5 minutos com a
rolha para baixo. Retirou-se o butirdbmetro do banho-maria com a rolha para baixo e

procedeu-se a leitura do teor de gordura.

3.4. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Todas as vidrarias foram esterilizadas em autoclave a 121°C por 15 minutos e
todo o procedimento para as analises microbioldgicas foi realizado proximo ao bico
de Bunsen. Todo o procedimento foi realizado seguindo o Procedimento Operacional
Padrdo (POP) em sala esterilizada a luz ultravioleta (UV) durante 30 minutos.
Todas as etapas foram iguais para as duas amostras analisadas em triplicata.

Para a determinacdo de coliformes a 35°C e termotolerantes foi utilizado a
técnica dos tubos mdultiplos pelo Niomero Mais Provavel (NMP)/g da amostra, de
acordo com Silva et al. (2010), com modificacbes. Cada série necessitou de 3 tubos
de ensaio para cada amostra, em cada uma das 3 diluicdes e como foram realizadas

em triplicata totalizaram 27 tubos, para as diluicdes 10, 102 e 107.

3.4.1. Coliformes a 35°C

Utilizou-se o0 meio de cultura caldo lactosado verde bile brilhante 2% (CLVBB),
onde foi colocado em todos os tudo de ensaio um volume de 5 a 7 mL do CLVBB
com tubos de Durhan invertidos. Os tubos foram incubados em estufa a 35+2°C
durante 24hs para o teste presuntivo.

A confirmacao foi dada ap6s o tempo de incubacdo com a formagéo de gés
nos tubos de Durhan e/ou quando ha a turvacédo dos tubos de CLVBB, indicando
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gue esses coliformes produziram acidos laticos, ou seja, ocorreu 0O processo
fermentativo, acarretando problemas gastrointestinais para quem consumi-los. Os
tubos positivos foram repicados para verificagdo da presenca dos coliformes

termotolerantes.

3.4.2. Coliformes Termotolerantes

Para a determinagéo de coliformes termotolerantes foram utilizados tubos de
ensaio com caldo EC, seguindo a mesma metodologia que ocorreu para 0S
coliformes a 35°C, de acordo com cada diluicdo e com periodo de incubacdo na
45+2°C de 24horas.

3.4.3. Salmonella ssp

Para a andlise de deteccdo da presenca ou auséncia de Salmonella ssp.,
seguindo a metodologia adaptada Silva et al. (2010), foi utilizado o meio de cultura
Agar Salmonella differential. As placas de petri com a amostra de leite foram levadas
a estufa a 35+2°C durante 24hs.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Andlises fisico-quimicas do Leite

A Tabela 1 apresenta as andlises fisico-quimicas das amostras analisadas de
leite in natura refrigerado, tendo como referéncia os padrées estabelecidos pela
Instrucdo Normativa n°® 62/2011 (BRASIL, 2011).

Tabela 1: Parametros fisico-quimicos analisados de leite in natura de dois
municipios da Paraiba.

Determinacao Amostral Amostrall BRASIL (2011)
Densidade (g/cm®) 1,026 1,039 1,028 a 1,034
Extrato Seco Total (%) 10,47 14,55 8,40 a 13,00
Acidez (°D) 15,50 21,00 14,00 a 18,00
pH 6,55 6,58 6,40 a 6,90
Matéria Gorda (%) 4,00 4,40 Minimo 3,00

Fonte: Dados da pesquisa (2019).
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As duas amostras analisadas de leite apresentaram densidade fora dos
padrdes exigidos pela legislagdo. A amostra | apresenta valor caracteristico de
adicdo fraudulenta de &gua, aproximando-se do valor encontrado em
Melo et al. (2016), que foi de 1,030g/cm®, bem como em Silva et al. (2017), que foi
de 1,029g/cm?®. Essas altera¢des na densidade pode ocorrer devido as variagdes na
composicdo quimica do leite ou adicdo de amido (FOPPA et al.,, 2009), como no
caso da segunda amostra, com valor superior ao permitido.

A determinagao do extrato seco total apresenta a concentracdo de todos os
componentes presentes em uma amostra de leite, exceto agua. A amostra |
apresentou valor bem proximo do encontrado por Meloet al. (2016) e
Silva et al. (2017), que foi de 10,9%. A amostra Il analisada apresentou-se fora do
exigido pela legislacdo, apresentando 14,55%. Para o parametro acidez, apenas a
amostra | estd de acordo com a legislacdo vigente. A amostra Il com valor de
21,00°D indica forte atividade fermentativa, como foi apresentado também em Silva
et al. (2017), que foi de 19,0°D.

Os valores de pH das amostras estdo dentro do esperado. Nos casos graves
de mastite, no entanto o pH podera chegar a 7,5 e na presenca de colostro pode cair
a 6,0 (FACHINELLI, 2010; ORDONEZ, 2005). Os valores de pH também foram
proximos dos valores encontrados em Silva et al. (2017), que foi de 6,77.

Os valores de pH e acidez do leite ndo sdo proporcionais, pois ha uma
relacdo inversa, ou seja, a medida que a acidez se eleva ocorre abaixamento do pH
(FREIRE, 2006).

A matéria gorda, verificada nas amostras, estd em acordo com a legislacao
vigente, que preconiza o minimo de 3,0g/100g. Estes valores foram proximos aos
encontrados por Silva et al. (2017), que obtiveram valores entre 3,8 e 4,9%,
trabalhando com leite in natura na cidade de Aparecida — PB. Silva (2013), em seu
estudo também obteve percentual de gordura de 3,8%, concordando com Silveira e

Bertagnolli (2014), com valores acima de 3,0%.

4.2. Analises microbioldgicas do leite
A Tabela 2 apresenta os resultados das analises microbiolégicas do leite in

natura.
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Tabela 2: Parametros microbiolégicos analisados de leite in natura de dois

municipios da Paraiba.

Amostra de leite in natura Amostra | Amostra ll
Coliformes a 35°C (NMP/g) 110 110
Coliformes termotolerantes (NMP/qg) 110 110
Salmonella spp Presenca Presenca

NMP: nimero mais provavel

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

As amostras de leite | e Il indicaram presenca de coliformes a 35°C e
termotolerantes em 110 NMP/g, evidenciando contaminacdo por bactérias no leite.
GLESSON et al. (2009) evidenciaram que a contaminacao pode ser proveniente de
sujeira ligada as tetinas no momento da ordenha mecanizada. Santana et al. (2001)
relataram que no Brasil o leite in natura, em geral, apresenta altas contagens de
microrganismos aerobios coliformes e mesofilos.

Com relacao a presenca de Salmonella ssp., as duas amostras apresentaram
resultado positivo, sendo esse resultado para leite in natura considerado correto,
pois ndo passou por nenhum tratamento térmico de pasteurizagao.

A bactéria do género Salmonella ssp causa fundamentalmente infeccfes
intestinais e pode ser veiculada através de manipuladores de alimentos,
principalmente se estes individuos ndo possuirem bons habitos higiénicos. Esse tipo
de veiculagdo, por intermédio de alimento contaminado por fezes de individuos
infectados, entretanto ocorre de forma ocasional (FRANCO; GONCALVES, 2002).

E necessario que os padrdes exigidos pelo Ministério de Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) sejam atendidos para se fornecer leite de boa qualidade
(BRASIL, 2011).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados deste estudo indicaram a ndo conformidade com a legislagcao
brasileira vigente estabelecida para o leite in natura refrigerado, que nem deveria ser
comercializado, a populacdo sem tratamento térmico. Porém a populacdo mais

carente com menor poder aquisitivo ainda consome. Tais resultados demonstraram
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problemas na qualidade fisico-quimica e microbiologica, indicando problemas
higiénico-sanitarios de obtencao, transporte e conservacao do produto.

A presenca de Salmonella ssp indica uma contaminacdo, seja na coleta e
manuseio ou na embalagem o qual € acondicionado, uma vez que tem contato direto
com o alimento.

Estes resultados servem para alertar a populagéo consumidora, bem como os
orgaos de fiscalizagdo, que este tipo de produto pode ser um risco a saude humana,
pois ha a possibilidade de transmitir Salmonella ssp e outras doencas.
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