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RESUMO

O leite € um alimento rico em valor nutricional, sendo um étimo meio de cultura para 0s
micro-organismos patogénicos e deteriorantes. O objetivo do trabalho foi analisar as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de dez marcas de leite UHT integral,
comercializadas no municipio de Dois Vizinhos, PR. Foram realizadas as seguintes analises
fisico-quimicas em dois lotes de cada marca (lotes 1 e 2): pH, extrato seco desengordurado
(ESD), teor de gordura, proteina, densidade, crioscopia, teor de agua adicionada, foram
determinadas em analisador de leite (Lactoscan SLP), sendo que a acidez titulavel e a
adicdo de peroxido seguiram a metodologia prevista pela legislacdo. Os resultados foram
comparados com a legislagdo brasileira e com a do Mercosul. Dentre as 20 amostras
analisadas nos lotes 1 e 2, 100% dos resultados obtidos para ESD, 45% para densidade, 50%
para proteinas, e 40% para pH estavam em desacordo com a legislacdo. As andlises
microbiologicas envolveram a contagem total de aerdbios mesofilos e foram analisadas de
acordo com os métodos propostos pela legislagdo. Dentre as 20 amostras de leite UHT
analisadas, cinco (25%) apresentaram valores maiores que o estabelecido pela legislacéo.
Verificou-se que todas as marcas de leite analisadas apresentaram um ou mais parametros fisico-
quimicos em desacordo com o previsto pela legislacdo. Portanto, os resultados obtidos nesse
estudo demonstram que os leites integrais UHT comercializados no municipio de Dois Vizinhos,
ndo possuem fiscalizacdo eficiente dos seus critérios de qualidade e, assim, necessitam de maior
acompanhamento, por parte dos 6rgaos fiscalizadores.

Palavras-chave: avaliacdo microbiol6gica, fraude em leite, qualidade de lacteos.



SANTIAGO, Ana Paula Nepomuceno. Microbiological and physico-chemical quality of UHT
milk commercialized in Dois Vizinhos — PR. 2015. 33f. Trabalho (Conclusdo de Curso) —
Graduacgdo em Bacharelado em Zootecnia, Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Dois
Vizinhos, 2015.

ABSTRACT

Milk is a food rich in nutritional value and is a great breeding ground for pathogenic and
spoilage microorganisms. The objective was to analyze the physical and chemical
characteristics and microbiological quality of ten brands of whole UHT milk market in Dois
Vizinhos city, PR. The following physical-chemical analysis in two batches of each brand
(batches 1 and 2) were performed: pH, nonfat dry extract (NDE), fat, protein, density,
freezing point, the water content were determined in milk analyzer (Lactoscan SLP), and the
titratable acidity and the addition of peroxide followed the methodology prescribed by law.
The results were compared with the Brazilian Law and the Mercosur. Among the 20 samples
analyzed in batches 1 and 2, 100% of the results obtained for NDE, 45% for density, 50%
protein, and 40% for pH were in disaccord with the law. The microbiological analyzes
involved the total count of aerobic mesophilic and were analyzed according to the methods
proposed by legislation. Among the 20 samples of UHT milk analyzed, five (25%) had higher
values than limits established by legislation. All analyzed milk brands had one or more
physicochemical parameters at variance with the provisions of the legislation. Therefore, the
results obtained in this study demonstrate that the whole UHT milk marketed in the city of
Dois Vizinhos, do not have effective monitoring of the quality criteria and thus require closer
monitoring on the part of regulatory agencies.

Keywords: microbiological, milk fraud, milk quality.
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1. INTRODUCAO

O leite é um alimento rico nutricionalmente, composto por 87,3% de &gua e 12,7% de
solidos totais, que sdo distribuidos em: 3,3% a 3,5% de proteinas totais, 3,5 a 3,8% de
gordura, 4,9% de lactose, 0,7% de minerais e vitaminas. Por apresentar esse alto valor
nutritivo o leite se torna um excelente meio de cultura para os micro-organismos deteriorantes
e patogénicos (SGARBIERI, 2005).

A qualidade do leite esta diretamente ligada com a qualidade microbiana presente no
produto. No Brasil, o leite in natura apresenta baixa qualidade, pois esse fator esta associado
com as praticas de producdo, manuseio da ordenha e temperatura de conservacdo que
colaboram para o desenvolvimento de micro-organismos contaminantes (SILVEIRA, 1997).

Obter leite livre de micro-organismos € praticamente impossivel, por essa razdo,
nimeros aceitaveis de contaminacdo foram definidos, sendo um requisito de extrema
importancia para a avaliacdo da qualidade do leite cru, pois indica as condi¢6es de higiene em
que o leite foi obtido e armazenado, desde o processo de ordenha até o consumo (BRITO,
2005).

Os produtos lacteos sdo os alimentos mais testados e avaliados, devido sua
importancia na alimentacdo humana e por serem alimentos altamente pereciveis (BRITO,
2005).

Devido a grande influéncia que o leite possui nos habitos de consumo e na producédo
de derivados, sua qualidade é de suma importancia para as industrias e para os produtores,
sendo necessario o conhecimento dos conceitos sobre sua qualidade, composi¢do e condicdo
higiénico-sanitaria (VIEIRA, 2005). Nos ultimos anos houve grande consumo de leite UHT,
esse aumento esta relacionado com a comodidade que o consumidor encontra em nao precisar
manter o produto sob refrigeracdo (SANTOS et al., 2006).

O objetivo do processo UHT (Ultra High Temperature), é obter o produto sem
bactérias, e que mantenha as caracteristicas nutritivas, e de cor, sabor, e odor do produto
fresco (TRONCO, 2003).

H& grande preocupagdo dos técnicos e autoridades ligados a area de salde e
laticinios do nosso pais com a qualidade do leite que é consumido. Um dos grandes
problemas que sdo encontrados no leite sdo as fraudes que trazem problemas econémicos,
problemas nas industrias com perda de rendimento, além dos riscos a saude do consumidor
(ROBIM et al., 2012).

No inicio, as fraudes eram por aumento do volume de leite, entretanto, passaram a



envolver a alteracdo das caracteristicas e dos componentes do leite, com o objetivo de
receber as bonificacdes que a empresa paga pela qualidade do produto (VIOTTO, 2006).

Por razBGes econdmicas e de salde publica, é cada vez mais importante detectar
produtos fraudulentos rotulados e de qualidade inferior introduzidos no mercado (VELOSO et
al., 2002).

Este trabalho tem como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas de leite UHT integral, comercializadas no municipio de Dois Vizinhos, PR, a

fim de verificar sua qualidade fisico-quimica, nutricional e microbioldgica.



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas de dez marcas de leite
UHT integral, comercializadas no municipio de Dois Vizinhos, PR, a fim de verificar se estdo

seguros, sem fraudes e alteragdo das caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais.

2.2. Objetivos Especificos

- Realizar analises de pH, extrato seco desengordurado (ESD), teor de gordura,
proteina, densidade, crioscopia, teor de agua adicionada, acidez titulavel e adicdo de
peroxido;

- Efetuar contagem total de aerébios mesofilos;

- Comparar os resultados com a legislacdo brasileira e do Mercosul;

- Verificar se os leites UHT comercializados em Dois Vizinhos encontram-se dentro
dos parametros da legislacédo, sem a presenca de adulteracGes e contaminagdes e, ainda, com
qualidade nutricional.

- Sugerir que a legislacdo seja mais especifica para padrdes de qualidade de identidade
de leite UHT integral.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1. Leite

O leite esta entre os produtos mais importantes da agropecudria brasileira. Estima-se
que em 2014, a producao tenha chegado a 36,75 bilhGes de litros, aumentando a producdo se
comparada ao ano de 2013, onde a producdo de leite em 2013 foi de 35 bilhdes de litros. O
agronegocio do leite e derivados desempenha papel relevante no suprimento de alimentos e
na geracdo de emprego e renda (IBGE 2014).

Além da importancia econdémica, o leite € um alimento de alto valor nutritivo, pela
presenca de calcio, essencial para a formacdo e manutengdo dos 0ssos e as proteinas que
beneficiam a formagdo e manutengio dos tecidos. E composto por diferentes moléculas, cada
uma com sua funcao especifica, formando assim um alimento completo e, ainda, oferecendo a
possibilidade de processamento industrial (AMIOT, 1991).

A sociedade, cada vez mais exigente, busca alimentos de qualidade. Atenta a essa
realidade, a cadeia produtiva do leite vem sendo marcada por intenso avanco tecnoldgico, na
producdo e industrializacdo da matéria-prima (AQUARONE et al., 2001).

Devido a riqueza nutricional do leite, sua producdo e transformacdo devem ser
organizadas no sentido de valorizar ao maximo cada elo da cadeia produtiva, reduzindo as
perdas, garantindo qualidade e suprimento de alimentos seguros. Neste contexto, a
sustentabilidade do setor remete a procedimentos nos quais 0 produto deve ser resfriado
imediatamente apds a ordenha, evitando que grandes volumes sejam descartados (DURR,
2005).

O processamento do leite pode ser na forma de leite de consumo, pasteurizado ou
ultrapasteurizado (longa vida) e na forma de derivados como queijos, iogurtes e bebidas
lacteas, doces, manteiga, leite desidratado ou concentrado, dentre outros (DANESI; GUIDO,
2011).

3.2. Leite UHT

O leite longa vida é o leite ultrapasteurizado UHT (Ultra High Temperature), cuja
traducéo seria UAT (Ultra Alta Temperatura). A temperatura e o tempo de processamento séo

as diferencas entre a ultrapasteurizacao e a pasteurizacdo (TETRA PAK, 2006).
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O leite UHT é um produto que possui grande facilidade de estocagem e longo periodo
de vida util, por isso, seu consumo vem crescendo a cada dia nos lares brasileiros, estando
presente em mais de 85% dos mesmos (ABVL, 2011).

O consumo de leite UHT, aumentou de 18,7% em 2004 para 23% em 2008, um
crescimento anual de 7,9%. O consumidor est4 tendo uma percep¢do da maneira como o leite
é processado (TETRA PAK, 2009).

Na pasteurizacdo rapida o leite cru deve passar pelo processo onde se eleva a
temperatura em um tempo curto, 72°C por 15 segundos (GAVA, 1998).

Para a producdo do leite UHT, se eleva a temperatura de 130 a 150°C por 2 a 4
segundos em um fluxo continuo e, rapidamente resfriado em temperatura abaixo de 32°C,
apos esse processo o leite é envasado em embalagem asséptica e fechada (BRASIL, 1997).

O objetivo do processo de UHT é destruir todas as células indesejaveis presentes no
leite (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Existem duas formas de esterilizar o leite UHT, pode ser por aquecimento direto por
vapor ou indireto por meio de trocas de calor. No aquecimento direto, 0 vapor entra em
contato direto com o produto, podendo ser por injecdo do vapor no produto ou ainda por
pulverizacdo do produto em um ambiente que seja aquecido com vapor. Tem-se a reducéo de
alteracOes fisicas e quimicas do tratamento através de um sistema rapido de aquecimento e
resfriamento (GAVA, 1998).

As vantagens do processo UHT sdo o menor sabor de queimado, menor alteracdo na
cor do leite e, ainda, a destruicdo de nutrientes € pequena, principalmente de vitaminas
(GAVA, 1998).

Segundo a Portaria n° 370 de 4 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento apds a incubacdo em embalagem fechada a 35-37° durante 7 dias, 0
leite UHT deve obedecer aos seguintes padrdes: 3% de gordura, no minimo 8,2% de extrato
seco desengordurado, ndo deve sofrer modificagdes que alteram a embalagem, deve ser
estavel ao etanol 72% v/v, a acidez ndo deve ir além 0,02 g de &cido latico/100 mL em
relacdo a acidez determinada em outra amostra original fechada, sem incubacdo prévia, e as
caracteristicas sensoriais que sdo cor branca, aspecto liquido, ndo ter sabor e nem odor
estranhos, ndo devem diferir sensivelmente das de um leite UHT sem incubar (BRASIL,
1997; BRASIL, 2011).

Segundo a legislacdo, para a realizacdo de analises microbioldgicas o leite UHT deve
ser incubado durante sete dias a 35-37°C em embalagem fechada; ndo devendo conter micro-
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organismos patogénicos e que causem alteracGes sensoriais, fisicas e quimicas (BRASIL,
1996).

3.3. Qualidade do leite

Segundo a Instru¢do Normativa n° 62, de 20 de dezembro de 2011, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, entende-se por leite, sem outra especificacdo, o
produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo
a espécie de que proceda (BRASIL, 2011).

Em todas as areas profissionais a preocupacao ¢ a mesma: qualidade. Na industria de
alimentos, a qualidade estd ligada com a inocuidade, que é produzir o alimento com
qualidade, para a empresa se garantir no mercado, assegurar a competitividade, e ainda, ser
seguro, ndo oferecendo riscos a satde do consumidor (FACHINELLI, 2010).

Grande parte das empresas possui 0 Programa Nacional da Melhoria da Qualidade do
leite (PNQL), que seguem os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos vérios
tipos de leite (TRONCO, 2008). Nos ultimos anos o Brasil teve grande aumento na producédo
de leite, porém, a qualidade do leite ndo acompanhou tal crescimento (ANUALPEC, 2005).

O controle da qualidade do leite tem inicio ainda antes da ordenha, onde as condi¢6es

de saude do animal sdo avaliadas, desde a producdo da fazenda, compra dos animais, a
manutenc¢do dos animais saudaveis e do manejo higiénico-sanitario adequado. Para reduzir ao
maximo a velocidade de multiplicacdo da microbiota presente do leite, € muito importante
que ele seja resfriado em temperatura de 4°C logo ap6s a ordenha (BASTOS, 1999).

A qualidade higiénica é influenciada pela condicao sanitaria do rebanho, presenca de
micro-organismos, odores estranhos e residuos, entre outros fatores. Portanto, somente vacas
sadias, alimentadas e manejadas corretamente podem produzir leite de boa qualidade
(BRITO; DIAS, 1998).

Um conjunto de treinamentos, conscientizacdo, capacitacdo dos produtores, que se
inicie no manejo de ordenha até a influéncia da qualidade da agua na producao, € de suma
importancia para melhorar a qualidade do leite no Brasil (MARCILIO, 2008).

E extremamente importante para a saude do consumidor fornecer leite de boa
qualidade e, gracas a isso, 0 mercado esta cada vez mais exigente. O leite de boa qualidade
deve apresentar composi¢do quimica, microbiologica, sensorial e, ainda, nimero de células

somaticas dentro dos parametros exigidos (RIBEIRO et al., 2000).
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O alto valor biol6gico do leite o torna um 6timo meio para o0 crescimento de micro-
organismos, que podem ser patogénicos, 0 que representa uma ameaca para 0 consumidor
(ORDONEZ, 2005).

O periodo de armazenamento e a temperatura do leite antes da pasteurizacdo é que
determinam a intensidade e o desenvolvimento de muitas espécies microbianas
contaminantes. Baixas temperaturas diminuem a multiplicacdo de muitas bactérias e reduzem
a atividade de enzimas degradativas (ARCURI et al., 2006).

3.4. Anélises do leite

Devido a grande preocupacdo com a seguranca do alimento para a saude do
consumidor houve uma alteracdo nas normativas, havendo alteracdo da Instrucdo Normativa
n® 51, pela Instrugcdo Normativa n°62, publicada pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, em dezembro de 2011, onde foram aprovados os Regulamentos Técnicos de
Producdo, Identidade e Qualidade para o Leite tipo A, Leite Cru Refrigerado, Leite
Pasteurizado e Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel. Esta nova
legislacdo também estabelece prazos para que as modificacdes sejam implementadas
(BRASIL, 2011).

Uma das analises rotineiras mais importantes para garantir a qualidade do produto é o
controle fisico-quimico, uma vez que o leite contém micro-organismos, sendo importante este
monitoramento rotineiro para garantir a inocuidade do produto, j& que 0s micro-organismos
podem alterar os resultados das analises fisico-quimicas (TRONCO, 2003).

O rendimento para produzir derivados lacteos depende diretamente do contetido de
matéria gorda e de extrato seco desengordurado, por isso, a composicao fisico-quimica do
leite € muito importante para industria (MENDONCA et al., 2001).

3.5. Analises fisico-quimicas

Para determinar as caracteristicas fisico-quimicas do leite sdo realizadas analises de
densidade, acidez, teor de gordura, indice crioscépico, extrato seco total e desengordurado,
estabilidade do alcool, entre outros (BRASIL, 2002).
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indices fisico-quimicos indesejaveis fazem com que tenha uma perda de rendimento
industrial dos subprodutos do leite, e, além disso, as andlises fisico-quimicas podem ajudar a
detectar fraudes no leite (CARDOSO, 2003).

O regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de leite UHT classifica como leite
integral, teor de gordura, no minimo 3%. Para acidez Dornic parametros de 0,14¢g/100 mL a
0,189/100 mL de é&cido latico, determinam que o leite deva ser estdvel a prova de
alcool/alizarol 72% (v/v) e 0 ESD deve ser no minimo, 8,2% (m/m) (BRASIL, 1997).

O teor de gordura é comumente determinado pelo método de Gerber, que baseia-se na
quebra da emulsdo do leite pela adicdo de &cido sulfarico e alcool isoamilico, na
centrifugacdo e posterior determinagdo da gordura. Esta determinagdo pode, ainda, ser feita
em aparelhos automaticos (1AL, 2008).

A crioscopia do leite corresponde a medida de seu ponto de congelamento, utilizando
0 crioscopio eletronico. O valor desta medida varia em funcdo da época do ano, regido
geogréfica e da raca e alimentagdo do gado. O grau crioscépico do leite fraudado com agua
tende a aproximar-se de 0°C, ponto de congelamento da dgua. A adicdo de agua ao leite ndo
sO reduz a qualidade do mesmo, como também pode ocasionar contaminacdo dependendo da
qualidade da &4gua adicionada, representando um risco a saude do consumidor. Neste método,
a amostra € rapidamente resfriada a alguns graus abaixo do seu ponto de congelamento, sob
agitacdo constante. A vibragdo resultante ocasiona um desequilibrio térmico no interior da
amostra, fazendo com que a solucéo libere calor de fusdo. A temperatura subira até atingir o
ponto de congelamento, permanecendo constante por algum tempo. Este tempo € denominado
de plateau, durante o qual se faz a leitura do ponto de congelamento (1AL, 2008).

A acidez titulavel e o pH indicam o estado de conservacao do leite, onde, a acidez alta
é o resultado da fermentagdo da lactose, provocada por micro-organismos em multiplicacdo
no leite, resultando na producdo de &cido latico e reducdo do pH. A acidez tende, portanto, a
aumentar a medida que o leite vai envelhecendo (1AL, 2008).

A prova de acidez pelo Método Dornic é um dos testes utilizados para se verificar a
acidez do leite antes de se proceder a fabricacdo de derivados laticos, enquanto que o pH é
determinado em pHmetro (BRASIL, 1999). A acidez e o pH do leite também podem variar
em casos de fraudes por adicdo de &gua ou substancias alcalinas, sendo importantes
parametros de qualidade.

O Extrato Seco Desengordurado (ESD) é a parte solida do leite, menos a gordura. Para
um gado em condi¢Bes normais, o0 extrato seco minimo deve ser na faixa de 8,5% (BRASIL,
1996).
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Com a funcdo de prevenir a proliferacdo de micro-organismos no leite, pode ser
adicionado o peroxido de hidrogénio de forma fraudulenta. Para a sua deteccdo utiliza-se o
guaicacol que na presenca de peroxido de hidrogénio ocorre a formacéo de coloracao salmao,
indicando a fraude (PEREIRA et al., 2001).

A anélise de proteinas ¢ feita pelo método de Kjeldhal, que se baseia na destrui¢do da
matéria organica pela adi¢do de acido sulfurico, passando o nitrogénio a forma de sulfato de
amonio. Posteriormente, o hidroxido de sodio adicionado desloca esse amoniaco, que é
titulado com solucdo acida (TRONCO, 2008).

3.6. Analises Microbioldgicas

E fundamental a analise microbioldgica para obter dados de qualidade, sanidade e
higiene, na producéo de alimentos, por isso ela é adotada pelas industrias de alimentos para o
controle da qualidade (FRANCO et al., 1996).

Para o leite de boa qualidade existem um conjunto de atributos essenciais, como
analises microbioldgicas, composicao, aspectos sensoriais, ser ausente de drogas e residuos
quimicos (CARVALHO JUNIOR, 2011).

Um alimento com altas contagens microbianas indica que a matéria-prima esta
contaminada, estd em mas condi¢des sanitarias ou em temperaturas impréprias de temperatura
e armazenamento (PIETROWSKI et al., 2008).

Para qualidade do leite os principais grupos indicadores sdo 0s aerébios meséfilos e
os coliformes (TAMANINI, 2007).

Os aerbébios mesofilos incluem um grupo de micro-organismos capazes de se
multiplicarem na faixa de temperatura que varia entre 20 e 45°C, tendo a temperatura 6tima
de crescimento em 32°C. Esse grupo inclui a maioria dos contaminantes do leite, tanto
deteriorantes como patdgenos, sendo considerado bom indicador de qualidade microbiolégica
(COSTA, 2006). Avaliar a contamina¢do microbiologica dos alimentos € muito importante
para determinar a vida atil do mesmo e, assim, ndo oferecer risco para 0s consumidores
(SILVA et al., 2008).

Os coliformes fermentam lactose com a formacgéo de gés, sdo bactérias aerdbicas e
anaerobicas facultativas (BRASIL, 1996).

Quando encontrados coliformes totais no leite, sdo indicativos de contaminacéo

ambiental agregado pelo alimento, esses micro-organismos Sao sensiveis a pasteurizacao, e



16

quando encontrados em produtos tratados termicamente indicam contaminacdo apdés o
processo (TAMANINI et al., 2007).

A contagem total de micro-organismos € o indicativo das condi¢cdes do processo do
leite, como transporte, estocagem, vida Util, podendo assim mostrar a origem da
contaminacéo durante a producéo (THIELMANN, 1999).

3.7 Fraudes no leite

A legislacdo brasileira considera leite fraudado, falsificado ou adulterado, leite com
adicdo de agua, adicdo de substancias para conservacdo ou de substancias que ndo sejam
permitidas, ou que tenha falta de algum componente, estiver cru e for vendido como
pasteurizado e, ainda, se estiver exposto ao consumo sem garantia de inviolabilidade
(BRASIL, 2008).

Detectar as fraudes no leite é muito importante para assegurar a qualidade do leite que
chega para o consumidor, como sendo um alimento nutritivo e saudavel, assim garantindo
rendimento correto e boas condi¢des dos derivados (ROBIM, et al. 2012).

Os produtores de leite estdo buscando assisténcia técnica e realizando investimentos
em suas propriedades, seja pelas exigéncias da Instrucdo Normativa n° 62 ou pela
remuneracao paga ao leite de qualidade, enquanto que outros, por sua vez, tentam mascarar 0
leite de mé qualidade por meio de adulteracdes para assim aumentar seu lucro (ALMEIDA,
2013).

Visando obter maior lucratividade, o aumento do volume de leite produzido é um dos
objetivos mais comuns das fraudes, que neste caso sdo adicionados principalmente agua e
soro de leite (DIAS et al., 2010).

Nem sempre verificar isoladamente a composi¢do do leite € a melhor maneira de
averiguar a integridade, pois a composic¢do varia de acordo com o animal (FONSECA et al.,
1995). Dessa forma, tanto as andlises da composi¢do nutricional, bem como a pesquisa
especifica de fraudes e adicdo de reconstituintes no leite sdo necessarias para descartar ou ndo
a presenca de adulteragdo no produto.

A fraude no leite influencia negativamente a obtenc¢éo de um produto de qualidade. Os
produtos lacteos derivados possuem menor rendimento industrial, qualidade inferior, 0 que
traz prejuizo as industrias (VELOSO et al., 2002).
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4. MATERIAL E METODOS

Foram realizadas anélises fisico-quimicas e microbiologicas em dez marcas de leite
UHT integral comercializadas no municipio de Dois Vizinhos, PR, foram utilizadas duas
embalagens de cada marca, de lotes distintos (lote 1 e lote 2), em duplicata.

As analises fisico-quimicas que foram realizadas séo: pH,extrato seco desengordurado
(ESD), teor de gordura, proteina, densidade, crioscopia, teor de agua adicionada, acidez
titulavel e adicdo de peroxido.

As determinacGes de pH, extrato seco desengordurado (ESD), teor de gordura,
proteina, densidade, crioscopia e teor de agua adicionada foram realizadas utilizando-se
analisador de leite (Lactoscan SLP), cujo procedimento envolveu a colocacdo de cerca de 10
mL da amostra em contato com o aparelho, que aspirou a amostra e forneceu as leituras apos
60 segundos. A acidez titulavel foi realizada com o seguinte procedimento: transferiu-se, com
0 auxilio de uma pipeta volumétrica, 10 mL da amostra para um béquer de 100 mL. Foram
adicionadas 5 gotas de solugdo de fenolftaleina e titulado com solucéo de hidroxido de sodio
0,111 M, utilizando bureta de 10 mL, até o aparecimento de coloragdo résea permanente
(IAL, 2008).

A adicdo de peroxido de hidrogénio seguiu a metodologia da legislacéo.
Primeiramente transferiu-se 10 mL da amostra para tubo de ensaio e aquecendo-se em banho-
maria a 35 + 2 °C por 5 minutos, depois foi adicionado 2 mL da solucdo hidroalcodlica de
guaiacol a 1 % e 2 mL de leite cru e agitou-se. Verificou-se a presenca de coloracdo salméo
em amostras positivas (BRASIL, 2006).

As analises microbioldgicas envolveram a contagem total de aerébios meséfilos, onde
as embalagens foram incubadas em estufa a 37°C, por 7 dias e analisadas de acordo com os
métodos propostos pela Instrucdo Normativa n°62 (BRASIL, 2003).

O procedimento da contagem padrdo de micro-organismos mesofilos aerdébios foi:
pipetar 25 + 0,2 mL da amostra e adicionar 225 mL de solugéo salina peptonada 0,1%.
Homogenizou-se por aproximadamente 60 segundos. Esta foi a diluicdo 10™. A partir da
diluicdo inicial (10?), foram efetuadas as demais diluicdes desejadas em solugdo salina
peptonada 0,1%. Em seguida, foram semeados 1 mL de cada diluigdo selecionada em placas
de Petri estéreis (BRASIL, 2003). Adicionou-se cerca de 15 a 20 mL de PCA (agar padrédo
para contagem) fundido e mantido em banho-maria a 46-48°C. Depois foi homogeneizado

adequadamente o agar com o indéculo. Deixado solidificar em superficie plana. As placas
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invertidas e incubadas a 36 + 1°C por 48 horas, sendo as amostras analisadas, selecionando-se
as placas e contando-se todas as colonias. As placas deveriam conter entre 25 e 250 col6nias
(BRASIL, 2003).
Todas as analises foram executadas nos laboratdrios da Universidade Tecnologica
Federal do Parana, Campus Dois Vizinhos.
Os resultados foram comparados com a legislacéo brasileira (BRASIL, 1996) e com a
do Mercosul (MERCOSUL, 1995).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo as normas da ANVISA, o leite UHT, depois de fechado e incubado a 35-
37°C por sete dias, ndo deve conter micro-organismos e alterac6es das caracteristicas fisicas,
quimicas e sensoriais (BRASIL, 2011). As 20 amostras foram encubadas em estufa a 35-37°C
por sete dias antes de serem analisadas.

Nenhuma das 20 amostras de leite UHT analisadas apresentou alguma alteracéo
visivel como o estufamento, vazamento ou coagulacdo ap6s a incubacdo, podendo assim ser
analisado seu contetdo (BRASIL, 2003).

Com relagdo aos requisitos microbioldgicos, a legislacdo exige que o leite UHT tenha
no maximo 100 unidades formadoras de coldnia de aerdbios meséfilos por mililitro
(BRASIL, 1997).

Dentre as 20 amostras de leite UHT analisadas, cinco (25%) apresentaram valores
maiores que o estabelecido pela legislagéo.

Como pode ser visto na Tabela 1, no primeiro lote de analises (lote 1) as macas: sete

oito e nove apresentaram valores superiores a 100 UFC/mL.

Tabela 1 - Contagem de aerdbios mesofilos em leite UHT (lote 1)

Marca UFC/ mL
7 >250
8 206,5
9 >250

UFC: Unidade formadora de colbnias

Na segunda etapa de analises (lote 2) as marcas 2 e 4 apresentaram valores superiores a

legislacéo.

Tabela 2 - Contagem de aerobios mesofilos em leite UHT (lote 2)

Marca UFC/ mL
2 1725
4 >250

UFC: Unidade formadora de colbnias

Coelho et al. (2001) verificaram que das 80 amostras de leite UHT comercializadas
em Belo Horizonte, 41,2% estavam fora do padrdo para aerdbios mesofilos.
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Segundo Bersot et al. (2011) das 150 amostras analisadas, 36 (24%) apresentaram
contagem de aerdbios mesofilos acima do padréo estabelecido para leite UHT.

Em estudo feito com 110 amostras de leite UHT, de 11 marcas comercializadas em
Sdo Jose do Rio Preto, verificou-se que 22,7% estavam com contagem de micro-organismos
mesofilos acima do padrdo (VIDAL-MARTINS et al., 2005).

Das 11 marcas analisadas por Oliveira et al., (2013) quatro (36%) apresentaram
contagem de bacterias aerdbias mesofilas acima de 102 UFC/mL, em desacordo com o padrédo
de qualidade microbioldgica.

O grande numero de marcas de leite UHT fora dos padrdes microbiol6gicos pode estar
associado & matéria-prima de baixa qualidade microbioldgica, a préticas de higiene
inapropriadas de producdo, estocagem, transporte e processamento, ou ainda, tratamento
térmico inapropriado do leite (OLIVEIRA et al., 2013).

Programas de educagdo sanitaria deveriam ser difundidos em todas as fases, desde a
obtenc¢do, acondicionamento, pasteurizacdo, transporte e distribuicdo de leite, para assim se
ter sucesso na obtencdo de produtos com qualidade nutritiva e higiénico-sanitarias ideais
(ALVES, 2001).

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas das amostras de leite UHT integral
estdo apresentados na Tabelas 3 e 4.

Das 20 amostras analisadas nos lotes 1 e 2, 100% dos resultados de ESD, 45% dos
resultados de densidade, 50% dos resultados de proteinas, e 40% dos resultados de pH

estavam em desacordo com a Legislacao.

Tabela 3 - Analises fisico-quimicas de 10 marcas de leite UHT integral (Lote 1)

Amostra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

pH 6,4 6,5 6,7 6,8 6,7 6,4 6,6 6,9 6,4 6,6
Acidez (°D) 16 15 17 15 15 19 19 16 16 16
Gordura (%) 352 3,78 335 393 3,39 36 343 335 3.2 3,92

ESD (%) 80 79 78 78 79 80 78 719 81 17
a‘jﬂ‘;ade 1028 1,027 1,027 1,027 1027 1,028 1027 1,028 1028 1,027
z;oo)temas 20 288 285 286 288 29 28 29 29 28
Ef,rc")’sc"p'a .0,530 -0521 -0514 -0,520 -0522 -0527 -0,516 -0525 -0534 -0512
Agua

adicionada 0 0 102 0 0 0 076 0 0 153
(%)

ESD: Extrato seco desengordurado
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Tabela 4- Analises fisico-quimicas de 10 marcas de leite UHT integral (Lote 2)

Amostra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Ph 6,8 6,5 6,7 6,7 6,7 6,6 6,5 6,7 58 6,6
Acidez (°D) 18 19 18 19 18 17 18 18 20 20
Gordura (%) 3,29 312 339 381 379 337 354 335 304 4,03
ESD (%) 8,0 8,0 7,8 8,0 7,8 7,9 796 81 8,1 7,8

Densidade
(g/mL)
Proteinas
(%)
Crioscopia
(°C)

Agua
adicionada
(%) 0 0 063 0 0 0 0 0 0 0,50

1,028 1,028 1,027 1,028 1,027 1,028 1,027 1,029 1,028 1,028
2,9 294 286 293 28 289 291 296 29 2,85

-0,530 -0,531 -0,516 -0,534 -0,519 -0,523 -0,528 -0,522 -0,533 -0,517

ESD: Extrato seco desengordurado

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de leite UHT do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento o leite UHT deve ter no minimo 8,2% de
Extrato Seco Desengordurado (ESD), (BRASIL, 1996), das 20 amostras analisadas, todas
(100%) estavam abaixo do padrdo estabelecido, o que também foi encontrado por Martins et
al., (2008), onde das 30 amostras de leite UHT analisadas nenhuma estava dentro do padréo.

Bernadi et al., (2006) obtiveram resultados diferentes para ESD, onde 100% das suas
amostras estavam dentro do padrao.

Das seis amostras analisadas por Cruz et al., (2013) 4 delas (66,7%) estavam em
desacordo com a legislacéo, com valores abaixo de 8,2%.

A determinacdo do extrato seco desengordurado pode ser um indicativo de fraude no
leite, principalmente por adicdo de 4gua (ROBIM et al., 2012).

Um método que serve para deteccdo de fraudes no leite no que se refere ao desnate ou
adicdo de agua é a determinacéo da densidade, mas ndo € um teste conclusivo, pois leites que
tém alto teor de gordura geralmente apresentam valor de densidade menor em virtude da
baixa densidade das gorduras (TRONCO, 2008).

Das 20 amostras analisadas para densidade, nove (45%) estdo fora do padréo,

apresentando densidade de 1,027 g/mL.
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Bersot et al., (2010) encontraram quatro (2,7%) amostras irregulares. Tamanini et al.,
encontraram 1 (6,7%) amostra fora do padréo, ja Robin (2011) Souza et al., (2010) e Robin,
etal., (2012) ndo encontraram nenhuma amostra fora do padréo, abaixo de 1.028 g/mL.

Existem causas normais de variacdo de densidade que nao afetam a qualidade, como a
composic¢do do leite em relagdo a gordura, o valor protéico e a sua temperatura no momento
da determinacdo, e dentre as causas anormais da variacdo de densidade, esta a com a adicao
de &gua, que faz com que a densidade diminua, e 0 desnate e a adicdo de amido que fazem
com que a densidade aumente (AGNEZE et al., 2002).

Teores de gordura e proteinas sdo de extrema importancia para fornecer informacgoes
sobre parametros nutricionais, metabdlicos, ocorréncia de fraudes e desnate, e ainda,
constituem um dado fundamental para a producéao de derivados (FONSECA; SANTOS, 2001)

Para gordura, todas as marcas encontraram-se dentro dos padrdes para leite UHT
integral, com valores maiores que 3% (BRASIL, 2002). Esse resultado est4 de acordo com
Robin et al., (2012), onde as 58 amostras analisadas se encontraram dentro do padréo.

A gordura contribui positivamente para a palatabilidade do leite, além de ser fonte de
acidos graxos essenciais, sendo o seu valor nutricional atribuido as vitaminas A, D, E e K
(TRONCO, 2008).

Na alimentacdo dos animais deve haver um equilibrio entre as quantidades de volumoso e
concentrado, pois se isso ndo acontecer a composi¢do do leite é diretamente afetada. Quando se
administram grandes quantidades de concentrado com relacdo ao volumoso, o acido propidnico
ocorre em maiores propor¢des que os &cidos acéticos e butirico, e isso faz com que haja a
diminuicdo da quantidade de gordura por diluicdo (SANTOS; FONSECA, 2007).

Das 20 amostras de leite UHT integral analisadas 10 (50%) estavam fora do padrdo
para proteinas.

Martins et al., (2006) encontraram valores abaixo de 2,9 em 57% das amostras
analisadas, o que se difere dos resultados encontrados por Bernardi et al., (2006) que
encontraram 100% das amostras dentro do padrao.

O teste de acidez do leite é comum utilizado pela inddstria leiteira e tem um grande
valor, pois indica se o leite foi mantido em boas condi¢cbes de controle para o
desenvolvimento de microrganismos aerébios mesoéfilos. O leite com menor acidez titulavel
possui menor estabilidade ao calor, isso esta relacionado com o risco de ocorréncia de
coagulacdo do leite durante o processamento (FONSECA; SANTQOS, 2001).

Uma determinagcdo comum usada no controle de qualidade do leite é o teste de acidez

que podem exibir alteracGes no teste de pH e acidez Dornic, para as analises de pH, que
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variam de 6,6 a 6,8, 40% das amostras estavam fora do padréo, os resultados de acidez
titulavel indicaram que seis amostras (30%) estavam acima do estabelecido no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de leite UHT, que € de 0,14 a 0,18% (BRASIL, 1996).

No leite normal o pH deve estar com entre 6,6 € 6,7 (CORTEZ; CORTEZ 2008). O
leite possui fosfatos, citratos, caseina, albumina e didxido de carbono dissolvido, que agem
como agentes tamponantes, que mantém os valores de pH em niveis constantes (OLIVEIRA
etal., 1996)

Silva et al., (2010) observaram que das 206 amostras analisadas, 22 (10,68%)
estavam fora do padréo, sendo que 2% estavam com acidez abaixo de 0,14 g/100 mL e 8,7%
acima de 0,18 g/100 mL.

Das 100 amostras analisadas por Arruda et al., (2007) 10% apresentaram resultados de
acidez titulavel em desacordo com a legislacdo, diferente de Martins et al,. (2008) que
analisou 30 amostras onde encontrou todas (100%) de acordo com os parametros de acidez
titulavel.

Segundo a legislacéo, o leite deve apresentar um valor de no maximo -0,512°C para o
ponto de congelamento (BRASIL, 2002). Portanto, comparando os resultados (Tabelas 3 e 4),
pode-se afirmar que o leite analisado estd de acordo com a legislacdo. Entretanto, foi
verificada a presenca de 4gua em cinco amostras.

O ponto de congelamento do leite apresenta-se relativamente constante, varia em uma
pequena faixa, ja que o indice crioscdpico é relacionado com a lactose, isso foi verificado por
muitos autores segundo Fonseca e Santos (2001). Alguns fatores podem causar alteracfes
deste indice. O baixo indice pode estar relacionado com o aumento de acidez, congelamento
do leite no tanque de expansdo ou aumento da concentracdo de solutos, e 0 seu aumento pode
estar relacionado com adicdo de agua ou caracteristicas do rebanho leiteiro (BEHMER,
1999).

Pouco sofisticada, a principal fraude encontrada no leite ainda é a adi¢do de 4gua com
0 intuito de aumentar seu volume (FIRMINO et al., 2010; MENDES et al., 2010).

Para que a adicdo de &gua ndo seja descoberta, sdo utilizados reconstituintes da
densidade, como sal, agucar e farinha (TRONCO, 2008).

Souza et al., (2011) encontraram 12 (60%) amostras fraudadas com agua.

A adicdo de agua e reconstituintes ndo apresenta nenhum risco a saude do consumidor,
mais promove a diluicdo dos componentes, o0 que faz com que tenha a diminuigéo do seu
valor nutricional (SOUZA et al., 2011).
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Nenhuma amostra apresentou fraude por adicdo de perdxido de hidrogénio,
contatando-se, portanto, que ndo houve a pratica desse tipo de fraude.

6. CONCLUSAO

De acordo com as andlises realizadas verificou-se que todas as marcas de leite analisadas
estavam em desacordo em um ou mais parametros fisico-quimicos previstos pela legislagéo,
sendo que proteina, extrato seco desengordurado, densidade, acidez e pH foram as andlises que
mais apresentaram valores fora do padrao.

Portanto, os resultados obtidos nesse estudo demonstram que os leites integrais UHT
comercializados no municipio de Dois Vizinhos, ndo possuem fiscalizacdo eficiente dos seus
critérios de qualidade e, assim, necessitam de maior acompanhamento por parte dos 6rgdos
fiscalizadores, desde a producdo do leite até o beneficiamento, para que sejam reduzidas as
eventuais fraudes ou falhas de processamento.

Sugere-se que a legislacao seja mais especifica para padrfes de identidade e qualidade do
leite UHT integral, uma vez que a legislacdo existente ndo apresenta todos os critérios que podem
ser analisados e que sdo determinantes da qualidade deste alimento, sendo necessario consultar

outras legislacGes para determinar a legalidade dos parametros analisados.
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