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RESUMO

O presente estudo tem como objetivo analisar as condi¢es fisico-quimicas e microbioldgicas
de amostras de leites pasteurizados e UHT no municipio de Rio Verde — GO. Nos meses de
setembro e outubro de 2016, foram coletadas amostras de leites pasteurizado e UHT sendo o
integral, desnatado, semi desnatado e zero lactose, totalizando quinze amostras, onde foi
avaliado através dos parametros densidade a 15°C, pH, redutase, viscosidade, extrato seco
total, extrato seco desengordurado, grau de acidez, teor de gordura, lactose, umidade e brix.
Os parametros de referéncias foram comparados com o Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal para andlises fisico-quimicas. Quanto a avaliacdo
microbioldgica foram utilizadas as analises de coliformes total, fecal e salmonela sp.. Os
resultados obtidos foram associados a portaria Principios Gerais para o Estabelecimento de
Critérios e Padrbes Microbioldgicos para Alimentos. Todas as amostras coletadas foram
realizadas em triplicata dentro do prazo de validade. O leite pasteurizado foi 0 que apresentou
mais discordancia em cinco parametros sendo: lactose, gordura, extrato seco total, extrato
seco desengordurado e acidez. Em contrapartida os leites desnatado e zero lactose foram os
gue mais se aproximaram do estabelecido pela referéncia. As analises microbiologicas
apresentaram 6timos resultados estando todas em acordo com as referéncias.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos 25 anos, a industria de laticinios melhorou as tecnologias utilizadas na
conservacao do leite e seus derivados (GOFF & GRIFFITHS, 2006). Na sociedade atual, o
tratamento do leite para sua melhor preservagao e por maior periodo de tempo causa algumas
preocupacdes com relacdo ao conteudo de nutrientes deste alimento. A pasteurizagdo e o
aquecimento do leite podem causar perdas de algumas vitaminas (HAUG et al., 2007).
Crescimento que se acelerou a partir de 1997, quando as vendas passaram pela primeira vez
para leite pasteurizado, refletindo a preferéncia do consumidor pelo produto devido a sua
praticidade e pelo preco praticado no varejo, mudando assim toda estrutura de producéo e
comercializacdo (PACHECO; ANTUNES, 2009).

Além da importancia econbmica, o leite é um alimento de grande valor nutritivo
principalmente pela presenca de célcio, essencial para a formagdo e manutencdo dos 0SS0S
e as proteinas do leite sdo completas e beneficiam a manutencéo dos tecidos (FERREIRA, 2007).
Em termos de vitaminas e minerais o leite é especificamente rico nas vitaminas B, A, D, E,
biotina e fosforo. Aproximadamente 70% do calcio alimentar da dieta humana é proveniente
do leite e seus produtos lacteos, principalmente queijos (PACHECO; ANTUNES, 2009).

As maiores preocupac¢des quanto a qualidade fisico-quimica do leite estdo associadas
ao estado de conservacao, a eficiéncia do seu tratamento térmico e integridade fisico-quimica,
principalmente aquela relacionada a adi¢do ou remocdo de substancias quimicas proprias ou
estranhas a sua composicdo (POLEGATO; RUDGE, 2003).

O controle da qualidade fisico-quimica do leite “Ultra High Temperature” (UHT) que
chega a populacdo € de fundamental importancia para permitir a avaliagdo do valor
nutricional, impedir o consumo do leite de qualidade inferior, ou ainda, detectar possiveis
fraudes, tanto por razBes econdmicas, quanto por razdes de saude publica (ROSA et al.,
2015).

O leite UHT ¢ esterilizado em temperaturas que variam entre 135 e 150°C por 1 a 5
segundos, envasado assepticamente e ndo ha adicdo de conservantes. O Unico aditivo que
pode ser adicionado é o citrato de sodio que se caracteriza como um estabilizante, e
considerado inofensivo 4 salde. O processo de fervura pode eliminar possiveis
microrganismos patogénicos existentes no leite e, quando seguido de refrigeracdo, pode

garantir a qualidade microbioldgica do produto. Porém, esse processo ndo elimina possiveis



contaminantes quimicos e/ ou fisicos e, no caso de adulteracdo da composicdo do leite,
também ndo garante a qualidade do produto (PACHECO; ANTUNES, 2009).

A contaminacdo por microrganismos pode ser minimizada a partir da adocdo de
medidas simples como antissepsia dos tetos por meio de banhos de imersdo com desinfetantes
adequados para reduzir infeccdes como, por exemplo, a mastite ou processo inflamatério da
glandula maméria que resulta na diminuigdo da producdo e altera¢cdes na composi¢édo do leite.
Normalmente, resultado da acdo de agentes infecciosos, como virus, fungos, micoplasmas e,
principalmente, bactérias (PEDRINI; MARGATHO, 2003).

A presenca e o crescimento de bactérias no leite afetam a sua qualidade. Os
componentes quimicos do leite podem ser degradados por meio da atividade metabodlica
bacteriana e das enzimas secretadas pelas bactérias. Produtos destas reacdes de degradacéo
podem ter efeitos indesejaveis sobre a textura, sabor e aroma do leite (HAYES; BOOR,
2001). Quanto aos padroes de qualidade, um passo importante foi a implementacdo do
Programa Nacional de Melhoria da Qualidade de Leite (PNMQL), coordenado pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) com o Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), com objetivo de promover a melhoria da
qualidade do leite e seus derivados, garantir a salde da populacdo e aumentar a
competitividade dos produtos lacteos em novos mercados (PACHECO; ANTUNES, 2009).

Devido a importancia do adequado beneficiamento do leite na saude dos
consumidores, 0 presente estudo tem como objetivo analisar as condic@es fisico-quimicas e

microbioldgicas de amostras de leites pasteurizados e UHT.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e quantitativo, realizado nos meses de
setembro e outubro de 2016 na cidade de Rio Verde-GO onde foram analisadas 15 amostras
de leite (pasteurizado e UHT) de diferentes tipos sendo integral, semidesnatado, desnatado e
zero lactose de marcas distintas adquiridos no comércio da cidade de Rio Verde-GO. As
analises foram realizadas em triplicatas a fim de reduzir erro metodologico e de amostragem.
Os ensaios foram realizados no Laboratorio de Microbiologia da UniRV-Universidade de Rio
Verde e em parceria com o IF Goiano campus Rio Verde, no Laboratério de Fisico-Quimica

de Leites e Derivados. Imediatamente ap6s a compra as amostras foram levadas ao laboratério



e deu-se inicio as analises. As amostras foram adquiridas e analisadas dentro do prazo de
validade dos produtos.

Para avaliacdo fisico-quimicas foram utilizadas as analises de densidade a 15°C, pH,
redutase, viscosidade, extrato seco total, extrato seco desengordurado, grau de acidez, teor de
gordura, lactose, umidade e brix, utilizando a metodologia de métodos fisico-quimicos para
anélise de alimentos (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008). Os valores encontrados foram
comparados com o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIO DE JANEIRO, 1951).

Quanto a avaliacdo microbiolégica foram utilizadas as anélises de coliformes total,
fecal e salmonela sp., pelo manual de métodos de analise microbiol6gica de alimentos
(SILVA et al., 2007). Os resultados obtidos foram associados a portaria Principios Gerais
para o Estabelecimento de Critérios e Padrdes Microbioldgicos para Alimentos (BRASIL,
1998).

3. RESUTADOS E DISCUSSAO

Os resultados fisico-quimicos das amostras analisadas de leites pasteurizados e UHT e
a comparacdo com parametros estabelecidos pelo decreto n. 29.651 de 8 de junho de 1951
estdo descritos na Tabela 1. Os valores médios de densidade encontrados no leite desnatado e
semi desnatado estavam respectivamente 0,3 e 0,2 acima da recomendacdo proposta,
posteriormente estes resultados ndo sao alarmantes visto que ao se retirar a gordura do leite ha
0 aumento da densidade. Rosa et al., (2015) mostra que a determinacao da densidade pode ser
utilizada como um pardmetro indicativo do extrato seco total do leite UHT ou ainda na
deteccdo de fraudes por adi¢do de soro ou agua ao leite, caracterizada pela diminuigdo da
mesma. No entanto, essa ndo é uma anélise conclusiva para determinacdo desta fraude, uma
vez que a densidade pode ser alterada em funcdo de outros fatores, como fraudes por
reconstituicdo, excesso de gordura possibilitando densidade baixa ou um processo de desnate

aumentando a densidade, ocasionando varia¢Ges na composicao do leite ultra pasteurizado.

O extrato seco total (EST) das amostras de leite desnatado e zero lactose estavam de
acordo com o parametro estabelecido. O leite integral, semidesnatado e pasteurizado
apresentavam menor teor de gordura que o recomendado. Luiz et al., (2010) observou em seu

trabalho que EST esta relacionado intimamente com a densidade e o teor de gordura do leite,



pois um leite pobre em matéria seca ter4 uma densidade baixa. Caldeira et al., (2010) mostra

que teores de gorduras abaixo do estabelecido estdo relacionados com problemas na

padronizacdo de gordura nas industrias. Assim, outros parametros dependentes da gordura

estardo também alterados, como EST e extrato seco desengordurado (ESD). Com isso, podem

ser encontrados valores caléricos e de nutrientes diferentes em produtos da mesma marca.

Tabela 1 - Andlises fisico-quimicas em leites UHT e pasteurizado comercializados em supemercados
da cidade de Rio Verde-GO e seus respectivos pardmetros de referéncia

Semi

Integral Desnatado ~ desnatado  zero |actose  Pasteurizado
Densidade (15°C) 1,031+ 1,035+ 1,034+ 1,031+ 1,03+
VR 1,028-1,032  1,028-1,032 1,028-1,032 1,028-1,032 1,028-1,032
pH 6,49 6,49 6,37 6,31 6,32
VR SVE SVE SVE SVE SVE
Redutase (minutos) >420 >420 >420 >420 >180
(VR) >300 >300 >300 >300 >90
Viscosidade a 5 min. (cP) 3,45 2,98 25,36 20,74 3,98
VR SVE SVE SVE SVE SVE
Extrato seco total (%) 11,48 0 10,37 11,55 9,83
VR >11,5 <85 >11,5 >11,5 >11,5
Extrato seco desengordurado (%) 8,58 8,97 8,65 8,13
VR >8,5 0 >8,5 >8,5 >8,5
Acidez (°Dornic) 0,23 0,18 0,2 0,19 0,31
VR 0,14-0,18 0,14-0,18 0,14-0,18 0,14-0,18 0,14-0,18
Gordura (%) 2,87 0 1,4 2,9 1,7
VR >3 <0,5 06a29 >3 >3
Lactose (%) 3,86 3,86 3,96 0 4,04
VR >4,3 >4,3 >4,3 0 >4,3
Umidade (%) 87,54 86,2 87,55 85,09 87,55
VR 85-88 85-88 85-88 85-88 85-88
Brix (°Brix) 10,1 8,6 9,27 9,57 7,37
VR SVE SVE SVE SVE SVE

VR = Valor de Referéncia; SVE = Sem Valor Estabelecido.



Na analise do ESD o leite pasteurizado obteve resultado abaixo da recomendacdo, 0s
demais estavam dentro do estabelecido pela legislacdo. Sua diminui¢do indica possivel
reducdo no teor dos solidos do leite, principalmente lactose e proteina. Rosa et al., (2015)
observou em seu estudo que ESD corresponde ao somatorio dos componentes do leite,
excluindo-se a &gua e a gordura. Martins et al., (2008) em suas amostras testadas nenhuma
atendeu ao estabelecido. Como na maioria dos resultados de ESD em desacordo estdo
relacionados com uma crioscopia também variada, eles indicam um aumento no teor de dgua
no leite, que pode estar relacionado a falhas no processamento, pois logo apds o tratamento

por UHT ¢ retirada a agua que condensou durante a injecdo de vapor quente ao leite.

Quando avaliado o teor de gordura apenas os leites desnatado e semi desnatado
estavam dentro do estabelecido, este fato pode estar relacionado com ma padronizacdo das
industrias em relacdo ao teor de gordura que os leites devem apresentar. Luiz et al., (2010)
relaciona o baixo teor de gordura podendo ser resultado da acdo das enzimas lipoliticas
produzidas pelos microrganismos psicrotroficos. As lipases produzidas pelas bactérias
psicrotroficas sdo resistentes a temperatura empregada na pasteurizacdo e no tratamento com
ultra alta temperatura (UHT). Portanto, essas enzimas apresentam grande importancia na

qualidade e na vida de prateleira de produtos lacteos como queijo, leite UHT e creme de leite.

Em relacdo a acidez o leite desnatado (0,18°D) foi o Unico dentro da recomendacao, 0s
demais leites apresentaram nivel de acidez acima do preconizado. Lima et al., (2009)
analisando qualidade de leite UHT integral e desnatado também obteve resultados fora do
padrdo exigido, variando 20,15°D a 18,68°D em leite integral e de 20,31 a 21,28°D em leite
desnatado. Estes resultados indicam que pode ter ocorrido falta de higiene durante a produgéo,
pois segundo Oliveira e Nunes (2003) acidez elevada no leite pode ser atribuida a acidificacao

da lactose provocada pela multiplicagédo de microrganismo.

Em relacdo aos valores de pH, viscosidade e brix, a legislagédo néo determina valor de
referéncia. Porém, em estudo sobre leite com baixo teor de lactose realizado por Faedo et al.,
(2013) os valores encontrados variam entre 6,64 - 6,75, esses valores sdo proximos ao
encontrado no presente estudo (6,31 — 6,49). De acordo com Fontaneli (2001) o pH esta
relacionado com a raca, polimorfismo das proteinas, produgdo de leite, estagio da lactacéo,
momento da ordenha, intervalo da ordenha, nutricdo, sanidade, stress calorico, diminuic¢do do
leite e o concentrado oferecido pelos ruminantes. Para o parametro viscosidade encontrado
nas amostras variou entre 2,98 e 25,36. No leite semi desnatado e zero lactose os resultados
encontrados foram desacerbados. Segundo Vidal-Martins et al.,(2005) e Shirai et al., (2010)



enfatizaram que o0 aumento da viscosidade é decorrente da atividade de enzimas extracelulares
e termo resistentes, particularmente proteases, produzidas por bactérias psicrotroficas
contaminantes do leite antes do processamento térmico. Quanto ao teor de brix o leite que
apresentou maior foi o integral (10,1°B) e o menor o do tipo pasteurizado (7,37°B). Em
estudo realizado por Faedo et al., (2013) ao analisar brix presente no leite obteve resultados
de 5,2°B apds o processo de ultra filtracdo, sendo esses sélidos compostos teoricamente de
proteinas, acucares (lactose), sais minerais e vitaminas, e para o processo de nano filtracéo,

resultou 6,7°B de brix retido, sendo essa a maior parte composta de lactose.

Os valores de redutase encontrados nos cinco tipos de leites estavam dentro do padrdo
estabelecidos pela legislacdo proposta, em que foi considerado adequado acima de uma hora e
meia (90min). Martins et al., (2008) ao analisar o efeito do processamento UHT sobre as
caracteristicas fisico-quimicas do leite apresentaram tempos de redutase superiores a 90
minutos, também estando de acordo com o estabelecido pela legislacdo, que preconiza tempo
de reducdo acima deste valor. Neves et al., (2013) analisando a determinagdo das qualidades
fisico-quimicas do leite no teste de redutase o tempo de reducdo do corante € inversamente
proporcional a quantidade de microrganismos presentes na amostra, que podem ser
decorrentes de uma pos-contaminacdo, condi¢cdes inadequadas de armazenagem, bem como
por um processo de pasteurizagdo ineficiente. Valores menores que 90 minutos indicam leite
com problemas em algum destes aspectos. A redutase esta relacionada com o crescimento
bacteriano, isto é quanto mais bactérias presentes na amostra mais rapidamente se dara a

reducdo da substancia indicadora, tornando-a incolor.

Em relacdo a lactose todas as amostras, exceto zero lactose, estavam abaixo dos
parametros de referéncia (>4,3%). Pereira et al., (2012) observando lacteos com baixo teor de
lactose realca que a industria dos laticinios tem como desafio e oportunidade desenvolver
novos produtos com reduzido teor lactose, a fim de atender uma crescente massa de
consumidores portadores de méa digestdo da lactose. Silva et al., (2012) em estudo sobre
lactose e sodio em queijos mostra que a analise de glicidios redutores em lactose nos permite
fazer uma estimativa da concentracdo de lactose presente nas amostras, mesmo a lactose néo
sendo o Unico glicidio redutor presente na amostra e estd presente em maior quantidade,
garantindo a confiabilidade o método de analise. Fontaneli (2001) mostra que a lactose
contribui com 50% do volume total de leite devido sua capacidade osmotica, fazendo com que

a agua passe do sangue para o lumen. Cada grama de lactose arrasta dez vezes seu volume em



agua. Desta forma, a enzima lactose sintetase apresenta uma importante fungdo no controle do

volume do leite.

Para o teste de umidade as amostras apresentaram resultados positivos, estando dentro
dos parametros estabelecidos de 85 a 88%. Lima et al., (2009) obteve resultados semelhantes

ao presente estudo mostrando que ndo ocorreu a adi¢do de 4gua durante a fabricacao.

A Tabela 2 apresenta as andlises microbioldgicas dos diferentes tipos de leite e
comparados com a referéncia estabelecida pela portaria n. 451 de 19 de setembro de 1997.
Para a contagem de coliformes totais (CT) a 35°C nenhuma amostra apresentou resultado
positivo. Sendo este um teste presuntivo, em decorréncia da presenca de coliformes total ha
necessidade de confirmacdo para coliformes fecais (CF) (45°C), na amostra ndo houve
necessidade da realizacdo do teste confirmatério. Silva et al., (2015) analisando a qualidade
do leite UHT apresentou resultados idénticos ao presente estudo para coliformes total e fecal
onde pela legislacéo se preconiza no maximo 2ml para CT e 10 ml para CF em amostras de
leites pronto para consumo. Maieski (2011) em seu estudo sobre o0s principais
microrganismos patogénicos que afetam a qualidade do leite mostra que todas as provas que
existe para determinar coliformes no leite visam avaliar o grau de contaminacdo do proprio
leite. Com relacdo ao leite pasteurizado as provas servem para detectar se a pasteurizacao foi

ineficiente ou se houve recontaminagao posterior.

Tabela 2 - Andlise microbioldgica em leite pasteurizado comercializado em supemercados da cidade
de Rio Verde-GO e seus respectivos parametros de referéncia

Semi

Integral Desnatado desnatado Zero lactose Pasteurizado
Coliforme total (NMP) Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
VR Maéaximo 2ml Méaximo 2ml Méaximo 2ml  Méaximo 2ml Méaximo 2ml
Coliforme fecal (NMP) - - - - -
VR Maximo 10ml  Méaximo 10ml  Mé&ximo 10ml Maximo 10ml  Mé&ximo 10ml
Salmonella Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
VR Auséncia em Auséncia em Ausénciaem  Auséncia em Auséncia em

25ml 25ml 25ml 25ml 25ml

VR = Valor de Referéncia



Na realizacdo do teste para Salmonella, todas as amostras analisadas apresentaram
auséncia desta bactéria. Desta forma as amostras analisadas apresentam-se dentro do padréo
exigido, que preconiza a auséncia em 25ml. Almeida (2006) ao analisar o controle rapido da
eficiéncia e seguranca do processo de pasteurizacdo do leite mostra que atualmente, com base
na literatura, sabe-se que a pasteurizacdo € muito eficaz contra bactérias como Salmonella sp.,
Listeria sp., Campylobacter sp., e Escherichia coli. Logo, surtos de origem alimentar
associados com estes microrganismos no leite pasteurizado ou derivados lacteos, quando
ocorrem, é tipicamente o resultado de técnicas impréprias de pasteurizacdo ou contaminacao
pos pasteurizacdo, a partir do contato do produto com equipamentos contaminados ou com
manipuladores. Apés a pasteurizagdo, os pontos de controle (PCs), tais como armazenamento,
empacotamento e distribuicdo, precisam ser também controlados e monitorados frequentemente, para
garantir a qualidade e seguranca do produto (D’AOUST et al., 1988; BOOR, 2001; VAN
KESSEL et al., 2004; HAJDENWURCEL, 1998).

4. CONCLUSAO

Em relacdo aos resultados referentes das analises fisico-quimicas, o leite pasteurizado
foi o que apresentou mais discordancia em cinco parametros sendo: lactose, gordura, extrato
seco total, extrato seco desengordurado e acidez. O leite integral e semi desnatado foram o
segundo a estar em ndo conformidades pela legislacdo, em contrapartida os leites desnatado e
zero lactose foram o0s que mais se aproximaram do estabelecido pela referéncia. Visto que
essas alteracbes podem estar relacionadas com o tipo de concentrado e quantidade que o
rimen esta recebendo, se o tratamento térmico e o controle de qualidade realizado pelas
industrias estdo sendo eficaz. As analises microbiologicas em leites pasteurizados
apresentaram 6timos resultados estando todas em acordo com as referéncias, mostrando a

eficacia do processamento térmico realizado pelas industrias.



MICROBIOLOGICAL AND PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF
PASTEURIZED AND UHT MILK COMMERCIALIZED AT THE CITY OF RIO
VERDE

ABSTRACT

This study targets to analyze the physicochemical and microbiological of pasteurized and
UHT milk in the city of Rio Verde — GO. In the months of September and October of 2016,
it was collected pasteurized, integral UHT and skimmed, semi-skimmed, zero lactose milk,
totalizing fifteen samples, which were analyzed through the density parameters at 15°C, pH,
reductase, viscosity, total dry extract, defatted dry extract, degree of acidity, fat content,
lactose, humidity and brix. The reference parameters were compared to the Regulation of the
Industrial and Sanitary Inspection of Products of Animal Origin for physicochemical analysis.
For the microbiological analysis were used the total, fecal and salmonella sp. coliforms
analysis. The obtained results were associated to the General Principles for the Establishment
of Microbiological Criteria and Standards for Foods. All the collected samples were made
triplicate within the expiration date. The pasteurized milk presented to be the most discordant
in five parameters which was: lactose, fat, total dry extract, defatted dry extract and acidity. In
other hand the skimmed and zero lactose milk where the ones closest to the established
references. The microbiological samples presented great results all being in agreement with
the references.

Keywords: Quality Control. Adulteration. Food security. Milk.
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