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RESUMO 

 

PAGANI, Flávia Cristina. Qualidade Microbiológica e Físico-Química de Leites 

Ultrapasteurizados Desnatados e Semidesnatados Disponíveis no Comércio de Dois 

Vizinhos – PR. 2016. 37f. Trabalho (Conclusão de Curso) – Graduação em Bacharelado em 

Zootecnia, Universidade Tecnológica Federal do Paraná. Dois Vizinhos, 2016. 

 

 

O sudoeste do Estado do Paraná vem se destacando na produção leiteira, com a 

modernização das propriedades e o incentivo da produção de leite e comercialização, 

buscando maior eficiência produtiva e qualidade da matéria-prima. Baseando-se nesse fato, o 

presente trabalho teve como finalidade analisar as características físico-químicas e 

microbiológicas de diversas marcas de leites desnatados e semidesnatados ultrapasteurizados 

comercializados no município de Dois Vizinhos, com o intuito de verificar se estão livres de 

fraudes, seguros para o consumo e de acordo com a legislação. Foram alisadas as seguintes 

características físico-químicas: pH, acidez total titulável, proteínas, lactose, lipídios, sólidos 

não gordurosos, extrato seco total, fraude por adição de peróxido de hidrogênio e de água. 

Tais determinações foram realizadas em analisador de leite (Lactoscan SLP), sendo que a 

acidez total titulável e a adição de peróxido seguiram a metodologia prevista pela legislação. 

As análises microbiológicas envolveram a contagem total de aeróbios mesófilos, 

microrganismos psicrotróficos e esporulados, seguindo metodologia proposta pela legislação. 

Por meio deste estudo, verificou-se que todas as marcas de leite analisadas estavam em 

desacordo em um ou mais parâmetros físico-químicos previstos pela legislação, e as análises 

microbiológicas indicam que há falhas no processo de esterilização comercial do produto.  

 

 

Palavras-chave: Análises microbiológicas. Fraude. Qualidade do leite.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ABSTRACT 

 

 

PAGANI, Flávia Cristina. Microbiological and Physical-Chemical Quality of Skimmed 

and Semi-skimmed Ultrapasteurized Milks Available in the Trade of in DoisVizinhos - 

PR. 2016. 37f. (Final Paper) Undergraduate Program Bachelor of Animal Science, Parana 

Federal Technological University, DoisVizinhos, 2016. 

 

 

The Southwest state of Paraná has been increasing in milk production, with the 

modernization of the properties and the incentive marketing milk production, seeking greater 

production efficiency and quality of raw material. Based on this fact, this study aimed to 

analyze the physicochemical and microbiological characteristics of various brands of nonfat 

milk and ultra high temperature seminon fatmarketed in the city of Dois Vizinhos, in order to 

verify that they are fraud-free, safe for consumption and in accordance with the law. The 

following physicochemical characteristics were analyzed: pH, treatable acidity, protein, 

lactose, fat, nonfat solids, nonfat dry extract, fraud by addition of hydrogen peroxide and 

water. Such determinations were made in milk analyzer (Lactoscan SLP), and the total acidity 

and the addition of peroxide will followed the methodology laid down by law. 

Microbiological analyzes involved the total count of mesospheric aerobes, psychotropic and 

sporulated microorganisms, following the methodology proposed by the legislation. Through 

this study, it was verified that all milk brands analyzed were in disagreement with one or more 

physicochemical parameters provided by the legislation, and microbiological analyzes 

indicate that there are flaws in the commercial sterilization process of the product. 

 

 

Keywords: Fraud. Microbiological analysis. Milk Quality. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

LISTA DE TABELAS 

 

 

Tabela 1: Leites analisados ....................................................................................................... 23 

Tabela 2- Análises físico-químicas de 5 marcas de leite UHT semidesnatado ........................ 26 

Tabela 3- Análises físico-químicas de 7 marcas de leite UHT desnatado................................ 27 

Tabela 4: Contagem de microrganismos psicrotróficos em leite UHT. ................................... 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

SUMÁRIO 

 

 

1 INTRODUÇÃO ................................................................................................................... 11 

2 OBJETIVOS ........................................................................................................................ 13 

2.1 OBJETIVO GERAL ............................................................................................................................ 13 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS ............................................................................................................ 13 

3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA ........................................................................................... 14 

3.1 LEITE ...................................................................................................................................................... 14 

3.2 LEITE SEMIDESNATADO E LEITE DESNATADO ............................................................. 15 

3.3 LEITE ULTRAPASTEURIZADO ................................................................................................. 16 

3.4 QUALIDADE DO LEITE ................................................................................................................. 17 

3.5 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS ................................................................................................... 18 

3.6 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS ............................................................................................... 19 

3.7 FRAUDES NO LEITE ........................................................................................................................ 21 

4 MATERIAL E MÉTODOS ................................................................................................ 23 

4.1 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS ................................................................................................... 23 

4.2 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS ............................................................................................... 24 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO ........................................................................................ 26 

6 CONCLUSÃO ...................................................................................................................... 32 

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS ................................................................................. 33 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 
 

1 INTRODUÇÃO 

 

 

Com o crescimento da demanda por produtos a base de leite, empresas e 

Universidades buscam desenvolver tecnologias a fim de maximizar o rendimento na produção 

leiteira. Atualmente a região sul do país vem se destacando na produção de leite, superando, 

por exemplo, países como a Argentina que produziu 11,1 bilhões de litros, enquanto que a 

região sul produziu 12,2 bilhões de litros de leite no ano de 2013 (SEAB, 2015). 

Com a abertura dos mercados mundiais, a competitividade pela venda do leite 

aumentou, exigindo maior eficiência produtiva e qualidade da matéria-prima. O leite 

brasileiro perde um pouco em qualidade higiênico-sanitária, por isso, a busca por tecnologias 

que viabilizem a produtividade e melhore sua qualidade, a fim de atender os parâmetros 

internacionais, é fundamental para o crescimento do setor em nosso país (ZANELA et al., 

2006). 

A região sudoeste do Paraná vem se destacando na produção leiteira, com a 

modernização das propriedades e o incentivo da comercialização. Isso ocorreu devido à 

implantação da abertura comercial e desregulamentação de mercados na década de 90, 

principalmente com o fim do controle estatal sobre os preços, induzindo que investimentos 

passassem a ser mais atrativos (SCHMITZ E SANTOS, 2013). 

O leite é um alimento indispensável na alimentação por possuir alto valor nutritivo. 

Em sua maioria é composto por água sendo em média 87,3 %, sendo fonte de proteínas, 

lipídios, carboidratos, minerais e vitaminas, possuindo 12,7 % de sólidos, por esse motivo o 

leite se torna excelente meio de cultura para microrganismos deteriorantes e patogênicos 

(YOSHISUKI, 2014). 

Os leites comercializados são submetidos a tratamentos térmicos para eliminar 

possíveis agentes patogênicos e deteriorantes, sendo que a qualidade do leite é influenciada 

pela contagem microbiana presente (GUERREIRO et al., 2005). 

Dentre os tratamentos térmicos realizados o de Ultra Alta Temperatura (UAT ou 

UHT), também conhecido como longa vida, possui praticidade de conservação em longo 

período de vida útil. Além do tratamento UHT vale ressaltar que é realizada previamente a 

pasteurização, devido à má qualidade do leite cru (MARTINS et al., 2008). 

A qualidade do leite é uma das principais preocupações e sabe-se que um dos 

principais problemas encontrados são as fraudes. As fraudes no leite podem ocorrer por 

adição de água ou adição de substâncias para mascarar sua má qualidade. A fiscalização é de 



12 
 

responsabilidade de órgãos oficiais que devem ter seriedade no combate as fraudes (ROBIM, 

2011). 
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2 OBJETIVOS 

 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

 

Analisar as características físico-químicas e microbiológicas de diversas marcas de 

leites desnatados e semidesnatados comercializados no município de Dois Vizinhos, com o 

intuito de verificar se estavam livres de fraudes e seguros para o consumo de acordo com a 

legislação. 

 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 

- Efetuar análises de pH, acidez titulável, proteínas, lactose, lipídios, extrato seco 

desengordurado, crioscopia e fraudes por adição de peróxido de hidrogênio e de água. 

- Realizar teste de esterilidade comercial por meio de contagem total de aeróbios 

mesófilos, microrganismos esporulados e psicrotróficos. 

- Analisar se os leites desnatados e semidesnatados estavam livres de alterações e 

adulterações. 

- Comparar os resultados com a legislação brasileira e do Mercosul e verificar as 

condições dos produtos comercializados no município de Dois Vizinhos. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

 

3.1 LEITE 

 

 

A região sul apresenta uma das maiores e mais importantes bacias leiteiras do Brasil. 

Possui grande diversidade de clima e solo, além de condições ideais para o desenvolvimento 

da pecuária leiteira com animais das raças Holandesa e Jersey (GONZALEZ et al., 2004). 

 Com o passar dos anos, o leite tornou-se um alimento básico da dieta humana, por 

ser considerado um alimento completo em nutrientes facilmente assimiláveis, também protege 

o trato gastrointestinal e regulariza os processos de obtenção de energia além de ser benéfico a 

pessoas de todas as idades, sendo a melhor fonte natural de cálcio e, ainda, oferece proteína de 

alta qualidade e disponibilidade (COSTA, 2011).  

Entende-se por leite, o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em 

condições de higiene de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002). Outra 

definição diz que o leite é uma secreção nutritiva esbranquiçada, produzida pelas glândulas 

mamárias das fêmeas, necessitando ser ordenhado e armazenado em condições higiênicas e 

sem conter colostro (COSTA, 2011).  

O leite é considerado um dos alimentos mais importantes, rico em proteína, gordura, 

carboidratos, sais minerais e vitaminas. Além disso, o leite possui elementos como os ácidos, 

caroteno e vitaminas A e D, possuindo assim, sabor agradável e alto valor nutritivo 

(MÜLLER et al., 2002). 

 Por se tratar de um produto perecível merece atenção especial em sua produção, 

beneficiamento, comercialização e consumo, sujeitando-se a uma série de alterações. Por 

possuir proteínas e gorduras, também é considerado um excelente meio de cultura, sendo 

facilmente contaminado por vários grupos de microrganismos, que encontram no leite 

condições ideais de multiplicação. Os microrganismos envolvidos com a contaminação do 

leite são bactérias, vírus, fungos e leveduras (ZOCCHE et al., 2002).  

Por isso, é necessário avaliar a qualidade do leite, tanto do leite cru nas propriedades, 

quanto do leite industrializado. Para a avaliação da qualidade do leite é preciso levar em 

consideração características físico-químicas, nutricionais e microbiológicas (ZOCCHE. et al., 

2002). 
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É de extrema importância a modernização dos laticínios e das propriedades, a fim de 

melhorar a qualidade do leite brasileiro, na tentativa de tornar mais competitivo no mercado 

internacional, além de respeitar as normas nacionais de padrões de qualidade de leite, que são 

definidas pelo programa nacional de melhoria da qualidade de leite, do Ministério da 

Agricultura (GONZALEZ et al., 2004). 

 

 

3.2 LEITE SEMIDESNATADO E LEITE DESNATADO 

 

 

O leite contém condições favoráveis ao desenvolvimento de microrganismos 

patogênicos, devido ao seu elevado teor de nutrientes, água e pH neutro. Basicamente se 

distingue o leite integral, semidesnatado e desnatado, quanto ao teor de gordura, sendo o 

integral 3%, semidesnatado, de 0,6 a 2,9 e desnatado menos que 0,5%. Quanto às 

características físico-químicas e microbiológicas todos devem seguir os padrões normatizados 

na legislação (COELHO, 2009).  

Para a obtenção do leite semidesnatado e desnatado o leite in natura é submetido ao 

processo conhecido como padronização. Esse processo visa favorecer a retirada parcial da 

gordura do leite, mantendo assim, o teor de gordura constante. O processo é feito por 

desnatadeiras centrífugas, e o creme retirado é utilizado para a fabricação de manteiga, 

requeijão e creme de leite (VENTURINI et al., 2007). 

Com relação à questão sobre preferência de leite Molina et al. (2010) verificaram que 

aproximadamente metade dos consumidores (48,17%) prefere o leite integral, já o desnatado 

26,20% o e semidesnatado 10,70%. Outros consumidores preferem extrato hidrossolúvel de 

soja, leite pasteurizado ou com redução de lactose, para indivíduos intolerantes à lactose.  

Existe muita discussão sobre a gordura do leite, sendo que a ingestão moderada de 

leite não tem efeito negativo, pois os componentes da gordura são responsáveis por diversas 

ações positivas no corpo humano. Além disso, indivíduos com restrição na dieta podem 

consumir alternativamente o leite desnatado ou o semidesnatado, por possuírem menor teor de 

gordura (MOLINA et al., 2010). 
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3.3 LEITE ULTRAPASTEURIZADO 

 

 

O leite é considerado um dos produtos de origem animal mais consumido entre os 

brasileiros. O leite processado por ultrapasteurização (UHT) é o que mais se destaca no 

mercado, devido à sua praticidade de uso e conservação e seu longo período de validade. Por 

outro lado, a qualidade na duplicidade de tratamento térmico aplicada ao produto atua de 

forma desfavorável às propriedades físico-químicas (MARTINS et al., 2008). 

A produção do leite UAT/UHT necessita de alguns procedimentos, como a avaliação 

da qualidade do leite cru, padronização, pasteurização, esterilização, homogeneização, 

refrigeração, embalagem, estocagem e distribuição. O aquecimento é realizado entre 130 a 

150ºC de 2 a 4 segundos, garantindo esterilização comercial, ou seja, são destruídos 99,99% 

dos microrganismos. Temperaturas abaixo de 130ºC são indesejáveis, pois torna o processo 

ineficiente, já as temperaturas acima podem causar alterações das proteínas e perda do valor 

nutricional (MARTINS et al., 2005). 

Devido à baixa qualidade do leite cru refrigerado, oriundo dos produtores e destinado 

ao processamento Ultra Alta Temperatura (UHT), ocorre diminuição na vida útil do produto 

final, ocasionando defeitos como a geleificação, sedimentação, alteração do sabor e odor, 

além de adulterações. Assim, órgãos de fiscalização necessitam intensificar sua atuação, 

visando detectar a presença de conservantes, neutralizantes que interfiram na contagem 

microbiana do leite UHT (ROSA et al., 2015). 

Rosa et al. (2015) realizaram estudo no município de Erechim, RS, sobre a qualidade 

de algumas marcas de leite UHT, onde encontraram problemas relacionados à qualidade 

físico-química como baixos valores de proteína e extrato seco desengordurado, além da 

presença de amido e hidróxido de sódio, substâncias não permitidas pela legislação. Apenas 

33% das marcas analisadas estavam adequadas aos padrões estabelecidos pela legislação.  

Arruda et al. (2007) sugerem que haja uma identidade nacional da qualidade do leite 

UHT, pois foram encontrados problemas na qualidade em vários estudos e em diversas 

regiões do país.  Indicando a necessidade das indústrias controlarem a qualidade da matéria-

prima e o processamento industrial. Além da necessidade de um monitoramento constante 

pelos órgãos fiscalizadores, possibilitando a ofertado produto nos padrões especificados pela 

legislação vigente. 
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3.4 QUALIDADE DO LEITE 

 

 

A produção agroindustrial do leite possui enorme importância social, se tornando um 

dos sistemas mais importantes do país. Sendo praticada em mais de um milhão de 

propriedades rurais em nosso país, gerando milhões de empregos e agregando bilhões à 

produção agropecuária nacional (SPALLONE et al., 2012). 

Os fatores zootécnicos de manejo como alimentação, genética dos animais, 

higienização no processo e armazenamento do leite interferem diretamente na qualidade do 

leite in natura. A qualidade está diretamente ligada a baixos investimentos no setor leiteiro, 

acarretando também na baixa produtividade do rebanho nacional (NERO et al., 2009; 

SPALLONE et al., 2012). 

Outro fator a se destacar é a presença de mastite clínica ou subclínica nos animais. 

Sendo imprescindível ordenhar apenas vacas sadias, ou seja, sem presença de mastite, assim, 

diminuindo o número de células somáticas (CCS). O controle sistemático de mastites pelo 

California Mastitis Test (CMT) é uma prática importante, porém, não é realizada na maioria 

das propriedades (NERO et al., 2009). 

Com todos os problemas relacionados à produção leiteira do Brasil, o MAPA 

(Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento) abriu uma discussão na década de 90, 

buscando soluções que visassem melhorar a qualidade do leite brasileiro e seus derivados. 

Assim, em 2002 foi criada a Instrução Normativa 51 (IN51), estabelecendo novas normas de 

produção, identidade e qualidade de leites tipos A, B, C, pasteurizado e cru refrigerado, 

regulamentando a coleta e transporte do leite cru refrigerado, sendo complementada pela 

Instrução Normativa nº 62 (BRASIL, 2002; BRASIL, 2003). 

Nascentes e Araújo (2012) realizaram estudo na cidade de Patos de Minas, MG, com 

leite cru, pasteurizado e UHT, e verificaram que em quase 86% das amostras, o leite estava 

em condições adequadas de higiene, sendo necessárias melhorias para que 100% das amostras 

fossem seguras ao consumo. 

É importante destacar que o processo térmico utilizado ao leite UHT é capaz de 

reduzir, porém, não de eliminar os microrganismos encontrados no leite in natura. Portanto, é 

imprescindível que a matéria-prima utilizada no processamento do leite UHT seja de boa 

qualidade para que o tratamento térmico seja extremamente eficaz (NASCENTES & 

ARAÚJO, 2012). 
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3.5 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

 

O leite para ser considerado apto para o consumo e de boa qualidade, deve apresentar 

características sensoriais normais, teor de gordura para leite semidesnatado de 0,6 a 2,9% e 

leite desnatado no máximo 0,5%, acidez Dornic entre 0,14 a 0,18 g/100 mL de ácido lático, 

estabilidade ao teste de Alizarol 72% (v/v), extrato seco desengordurado mínimo de 8,4% 

para leite integral (BRASIL, 2002). 

O método mais empregado para a determinação de gordura no leite é o de Gerber, 

que se baseia na quebra da emulsão do leite pela adição de ácido sulfúrico e álcool isoamílico, 

na centrifugação e posterior determinação da gordura. Esta determinação pode também ser 

feita em aparelhos automáticos (ZENEBON et al., 2008). 

Os principais problemas encontrados com relação às características físico-químicas 

de leites estão na sua conservação ocasionada pela refrigeração ineficiente. A avaliação da 

qualidade do leite pelos parâmetros de acidez, por meio da determinação de pH, teste do 

Alizarol e a utilização da titulação ácido-base (graus Dornic), vem sendo frequentemente 

utilizada pela sua praticidade e rapidez na obtenção dos resultados (SILVA et al., 2008). 

Segundo Zenebon et al. (2008), a acidez indica o estado de conservação do leite. A 

acidez alta é o resultado da fermentação da lactose, provocada por microrganismos em 

multiplicação no leite. A acidez tende, portanto, a aumentar à medida que o leite vai 

envelhecendo. 

A análise de acidez pelo Método Dornic é quantificada pela titulação ácido-base. O 

resultado pode ser expresso em graus Dornic ou em porcentagem de acido lático. O pH é 

indicado através do pHmetro, podendo mostrar adulteração com água e soro de queijo 

(BRASIL, 1999). 

A análise de crioscopia do leite corresponde na medida do ponto de congelamento, 

utilizando o crioscópio eletrônico. O valor dessa medida varia de acordo com a da época do 

ano, região geográfica e da raça e alimentação das vacas em lactação. O grau crioscópico do 

leite fraudado com água tende a aproximar-se de 0°C, ponto de congelamento da água. A 

adição de água ao leite além de reduzir a qualidade do mesmo, também pode ocasionar 

contaminação dependendo da qualidade da água adicionada, representando um risco à saúde 

do consumidor (ZENEBO Net al., 2008). 

A densidade do leite varia entre 1,023g/mL e 1,040g/mL a 15°C. O leite é uma 

emulsão de gordura em água e sua densidade fornece informações sobre a quantidade de 
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gordura nele contida. De maneira geral, um acréscimo de gordura provoca uma diminuição no 

valor da densidade (ZENEBON et al., 2008). 

O Extrato Seco Desengordurado (ESD) ou sólido não gorduroso compreende a parte 

sólida do leite, menos a gordura. Com a porcentagem de material seco total e da gordura, 

obtém-se a porcentagem de matéria seca desengordurada (BRASIL, 1996). Esta medida serve 

para o laticínio estimar o rendimento dos derivados. 

Frequentemente vem sendo utilizado o ultrassom nas análises físico-químicas de 

alguns alimentos. O equipamento utiliza ondas de som de alta frequência para obter os 

resultados, sem a necessidade de um computador e fornecendo os resultados de forma rápida 

sendo que, primeiramente, usa a velocidade da onda de ultrassom em água que aumenta a 

temperatura da amostra até aproximadamente 75ºC, assim, os sólidos presentes na água irão 

aumentar a frequência do som, apontando a quantidade de sólidos solúveis. Já no caso da 

gordura, a velocidade do som diminuirá, aumentando a faixa de temperatura (VENTUROSO 

et al., 2007). 

São oscilações de compressão ou descompressão das ondas ultrassônicas, assim, 

modificando o arranjo molecular da amostra, respondendo com forças de atração ou repulsão 

intermoleculares. A técnica é considerada não destrutiva, devido às amplitudes de formação 

nas ondas ultrassônicas muito pequenas, desta forma, podendo ser utilizadas em produtos 

alimentícios de base líquida, como o leite (PONSANO et al., 2007).  

A espectroscopia ultrassônica, e a densidade do leite estão diretamente relacionadas, 

sendo extremamente sensível à organização molecular e às interações intermoleculares da 

amostra, apresentando informações seguras sobre a concentração dos elementos (PONSANO 

et al., 2007). 

A técnica do ultrassom pode ter diversas aplicações como, por exemplo, a 

determinação do teor de gordura, a coagulação de leite para fabricação de queijo e a 

detectação de microrganismos em leite tipo UHT (NAZÁRIO et al., 2009). 

 

 

3.6 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

 

 

As análises microbiológicas têm grande importância sobre a qualidade do leite, pois 

a elevação do número de microrganismos aeróbios mesófilos no leite, no seu desenvolvimento 
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degrada substâncias constituintes da matéria-prima, e produzem substâncias que alteram as 

características físico-químicas do produto, alterando sua qualidade (MARTINS et al., 2008). 

Um dos principais problemas ocasionados na qualidade do leite ocorre nas 

propriedades, resultante de falhas de higiene na ordenha e de armazenamento em resfriadores 

por tempo ou temperatura inadequados. Consequentemente, isto eleva a contaminação 

bacteriana, prejudicando a qualidade do leite UHT, tornando seu tempo de prateleira menor e, 

ainda, podendo apresentar problemas de sedimentação e geleificação, ocasionando também 

sabores e odores desagradáveis (VESCONSI et al., 2012). 

Os microrganismos mesófilos têm sua temperatura ideal para crescimento em torno 

de 35ºC, a presença desses microrganismos indica falhas no grau de higiene e a qualidade de 

processamento, embalagem e armazenamento desses produtos (REZENDE et al., 2000). 

A presença de coliformes totais no leite indica contaminação ambiental, e após este 

ter passado pelo processo térmico de pasteurização, no qual esses organismos são sensíveis, a 

presença deles após esse tratamento indica que ocorreu contaminação após o processo 

(TAMANINI et al., 2007). 

Vários fatores contribuem para o desenvolvimento dos aeróbios mesófilos, desde o 

manejo da ordenha, onde não são bem higienizados os equipamentos, o tanque de expansão 

onde o leite é armazenado, o transporte feito de forma inadequada, contribui para a 

contaminação da matéria-prima no momento de sua obtenção (SILVA et al., 2010). 

 As análises de contaminação microbiológicas são parâmetros importantes para 

determinar a vida útil e também para evitar que essa contaminação traga risco à saúde dos 

consumidores (SILVA et al., 2008). 

Devido à importância de obter um produto de boa qualidade tem-se buscado 

melhorias na qualidade do leite produzido no Brasil, com ênfase nas mudanças no manejo 

pré-ordenha, na refrigeração do leite na propriedade e também no transporte a granel 

(SANTANA et al., 2001). 

As bactérias psicrotróficas são um dos principais agentes responsáveis pela 

deterioração de leite cru refrigerado, pois são capazes de se desenvolver em temperaturas 

menores que 7ºC. Sua ação se deve principalmente à produção das enzimas proteases, lipases 

e fosfolipases, que hidrolisam a proteína e a gordura do leite. Com o processo de 

pasteurização ocorre a eliminação da maioria das bactérias psicrotróficas, porém, algumas 

enzimas hidrolíticas são termorresistentes até mesmo ao tratamento UHT. A presença dessas 

enzimas é prejudicial à qualidade do leite UHT, pois provoca alterações no sabor, odor e 

redução do rendimento dos produtos lácteos (ARCURI et al., 2008). 
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Espécies de Bacillus, como o Bacillus cereus e outros microrganismos são os 

principais contaminantes após o tratamento térmico do leite. Isso ocorre devido ao 

crescimento de atividades metabólicas dessas bactérias recontaminantes, se reproduzindo em 

temperaturas de refrigeração. A contaminação pela forma esporulada de B. cereus, ocorre em 

consequência às condições higiênicas insatisfatórias no processo da ordenha e se torna 

resistente ao processo de pasteurização e UHT (BARRETO, 2012).  

O Bacillus sporothermodurans vem sendo isolado a partir do leite UHT. Essas 

amostras contaminadas possuem populações em torno de 10
5
 UFC/mL sem ter evidências de 

maiores alterações sensoriais, assim, o leite UHT fica fora dos padrões exigidos pela 

legislação, pois a população de microrganismos pode ser de no máximo 100 UFC/mL 

(ZACARCHENCO et al., 2000). 

 

 

3.7 FRAUDES NO LEITE 

 

 

O leite possui uma composição complexa e as suas características variam conforme a 

espécie animal. O seu maior constituinte é a água podendo ocorrer variações nas quantidades 

de lipídios, proteínas e carboidratos (WANDERLEY et al., 2012). 

As fraudes mais praticadas de natureza econômica no leite fluido são adição de água, 

adição de substâncias neutralizantes da acidez, peróxido de hidrogênio impedindo o 

crescimento de microrganismos, reconstituintes da densidade e adição de soro de leite 

(FREITAS FILHO et al., 2009).  

O soro de queijo vem sendo comumente adicionado ao leite para aumentar seu 

volume, pelo fato do soro ser um subproduto da indústria de queijos de baixo custo 

(OLIVEIRA et al., 2009). 

O principal prejuízo ocasionado pelas fraudes está na redução considerável do 

rendimento, o maior gasto com a produção unitária, a diminuição do valor nutricional e a 

alteração da qualidade dos produtos beneficiados, prejuízo econômico do consumidor, sem 

falar ao risco da saúde em virtude de determinadas substâncias perigosas (CORTEZ et al., 

2010). 

Segundo a legislação brasileira, considera-se leite fraudado adulterado ou falsificado 

o leite que, tenha sofrido alteração com adição de água, estiver sofrido subtração de qualquer 

um dos seus componentes, se for adicionado de substâncias conservadoras ou de quaisquer 
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elementos estranhos à sua composição, ou se estiver cru e for vendido como pasteurizado 

(BRASIL, 2008). 

É de extrema importância encontrar a presença de adulteração, quando houver, para 

garantir a qualidade do leite que chega ao mercado consumidor. Preservando, assim, as 

características nutritivas, assegurando o correto rendimento do leite e seus produtos derivados 

(ROBIM, 2011). 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

4.1 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

 

Foram analisadas as características físico-químicas de 12 marcas (Tabela 1) de leites 

desnatados e semidesnatados comercializados no município de Dois Vizinhos, PR, em 

triplicata. 

 

Tabela 1: Leites analisados 

Marca Tipo de leite Cidade de fabricação Data de fab. Lote 

1 Semidesnatado Carazinho - RS 23/07/2016 62056486E2 18:59 

2 Semidesnatado Arroio do Meio - RS 24/08/2016 237/16 0 14:52 

3 Semidesnatado Francisco Beltrão - PR 30/07/2016 08:00 

4 Semidesnatado São Miguel do Oeste - SC 14/07/2016 08:52 L54 

5 Semidesnatado Nova Petrópolis - RS 24/07/2016 07:10 L02/2 

     

1 Desnatado Nova Petrópolis - RS 04/07/2016 07:31 L03/2 

2 Desnatado Marechal Candido Rondon - PR 02/07/2016 11:15 

3 Desnatado Teotônia - RS 15/07/2016 TT03AB19:56 

4 Desnatado Carazinho - RS 26/07/2016 L 62086486E2 04:24 

5 Desnatado Pinhalzinho - SC 10/06/2016 L 160513384 

6 Desnatado Maravilha - SC 03/08/2016 07:54 M04 

7 Desnatado Francisco Beltrão - PR 30/07/2016 01:39 

 

Foram analisadas as seguintes características físico-químicas: análises de pH, acidez 

titulável, proteínas, lactose, lipídios, sólidos não gordurosos, extrato seco desengordurado, 

crioscopia e fraude por adição de peróxido e de água. 

As análises de pH, proteínas, lactose, lipídios, extrato seco desengordurado, 

crioscopia e teor de água, foram analisadas utilizando um analisador de leite (Lactoscan SLP), 

que coletou cerca de 10 mL da amostra e forneceu leituras após 60 segundos. 

A adição de peróxido de hidrogênio seguiu a metodologia prevista pela legislação. 

Foi transferido primeiramente 10 mL da amostra para um tubo de ensaio, em seguida, 

aquecida a amostra em banho-maria até 35ºC, posteriormente foram adicionados2mL de 

solução hidroalcoólica de guaiacol a 1% e 2mL de leite cru, em seguida, a amostra foi 

devidamente agitada. Se positivo o resultado deveria apresentar coloração cor salmão 

(BRASIL, 2006). 
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A acidez titulável foi realizada com o auxílio de uma pipeta volumétrica, 

transferindo-se 10 mL da amostra para um béquer de 100 mL, em seguida, adicionadas3 gotas 

de fenolftaleína e titulados com solução de hidróxido de sódio 0,111 M, em bureta de 25mL, 

até o aparecimento de coloração rósea permanente (ZENEBON et al., 2008). 

 

 

4.2 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

 

 

Para as análises microbiológicas, as embalagens foram incubadas por 7 dias em 

estufa a temperatura de 37º C, posteriormente realizada a contagem total de aeróbios 

mesófilos, conforme descrito na Instrução Normativa nº 62 (BRASIL, 2003). 

Na contagem padrão de microrganismos aeróbios mesófilos pipetou-se 25 ± 0,2 mL 

da amostra, posteriormente adicionados 225 mL de solução salina peptonada 0,1%. 

Homogeneizadas por aproximadamente 60 segundos. Esta é a diluição 10
-1

. A partir da 

diluição inicial (10
-1

), foram efetuadas as demais diluições desejadas em solução salina 

peptonada 0,1 %. Em seguida, foi semeado1mL de cada diluição selecionada em placas de 

Petri estéreis (BRASIL, 2003). Adicionados cerca de 15 a 20 mL de PCA (Ágar padrão para 

contagem) fundido e mantido em banho-maria a 46-48ºC. Em seguida, homogeneizado 

adequadamente o ágar com o inoculo e deixado solidificar em superfície plana. As placas 

foram invertidas e incubadas a 35± 1ºC por 48 horas, as amostras foram analisadas, 

selecionando-se as placas com 25 e 250 colônias e contando-se todas as colônias (BRASIL, 

2003). 

Para a determinação de microrganismos psicrotróficos foram realizadas a incubação 

das amostras em estufa a 7 ± 1ºC, por 10 dias e posterior verificação da ocorrência de 

alterações das características do produto. O procedimento foi realizado com semeadura em 

superfície da amostra e suas diluições em Ágar padrão para contagem, seguida de incubação a 

30 ± 1ºC por 72 horas, e posterior identificação dos microrganismos presentes (BRASIL, 

2003). 

Para as análises da presença de bactérias esporuladas, foi necessário aquecer 200 mL 

da amostra a 80º C, por 10 minutos para eliminar as bactérias vegetativas. Em seguida, 

realizada semeadura em profundidade em PCA com 0,1% de amido. Todas as análises foram 

realizadas e executadas nos laboratórios da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, 
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Câmpus Dois Vizinhos. Os resultados foram comparados com a legislação brasileira 

(BRASIL, 1996)e com a do Mercosul (MERCOSUL, 1995). 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

As médias dos resultados obtidos nas análises físico-químicas das amostras de leite UHT desnatado e semidesnatado estão apresentados 

nas Tabelas 1 e 2. 

 

Tabela 2- Análises físico-químicas de 5 marcas de leite UHT semidesnatado 

Amostra 1 Desvio 

Padrão 

2 Desvio 

Padrão 

3 Desvio 

Padrão 

4 Desvio 

Padrão 

5 Desvio 

Padrão 

Valores de referência 

pH 

 

6,7 0,03833 6,7 0,026822 6,7 0,03444 6,8 0,039721 ,8 0,032404 6,6 a 6,8 

Acidez (°D) 

 

25 0,28333 21 0,078174 21 0,136423 22 0,148137 21 0,05 14 a 18ºD 

Gordura (%) 1,31 0,02635 0,79 0,018105 

 

1,40 0,052228 

 

1,05 0,060369 

 

0,80 0,063857 

 

0,6 a 2,9 g/100 g 

ESD (%) 8,66 0,05441 9,13 0,057615 

 

9,21 0,058547 

 

8,23 0,030732 

 

8,23 0,096408 

 

Mínimo 8,3% 

Densidade (g/mL) 1,032 0,19595 1,035 0,217141 

 

1,034 0,220025 

 

1,031 0,101174 

 

1,031 0,331604 

 

1,028 a 1,034 g/mL 

Proteínas (%) 3,17 0,01965 

 

3,35 0,021279 

 

3,38 0,020616 

 

3,02 0,013333 

 

3,02 0,036742 

 

Mínimo 2,9 g/100 g 

Crioscopia (°C) -0,567 0,004213 

 

-0,598 0,004183 

 

-0,606 0,004825 

 

-0,533 0,002312 

 

-0,531 0,008216 

 

-0,512ºC e a -0,531ºC 

Água adicionada 

(%) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 

ESD: Extrato seco desengordurado 

*Os resultados são referentes às médias dos valores obtidos 
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Tabela 3- Análises físico-químicas de 7 marcas de leite UHT desnatado 

Amostra 1 
Desvio 

Padrão 
2 

Desvio 

Padrão 
3 

Desvio 

Padrão 
4 

Desvio 

Padrão 
5 

Desvio 

Padrão 
6 

Desvio 

Padrão 
7 

Desvio 

Padrão 

Valores 

de 

referência 

pH 6,6 0,0220 6,7 0,05809 6,6 0,0491 6,7 0,01509 6,6 0,01269 6,6 0,0325 6,6 0,0299 6,6 a 6,8 

Acidez 

(°D) 
19 0,0527 22 0,281859 18 0,116667 23 0,339116 21 0,1 19 0,0707 20 0,10929 14 a 18ºD 

Gordura 

(%) 
0 0 0 0 0 0 0,24 0,04743 0 0,05958 0,07 0,01414 0,02 0,0216 

0,5 g/100 

g 

ESD (%) 8,30 0,01054 8,40 0,0632 8,30 0,015 8,44 0,13820 9,15 0,01581 8,34 0,05074 8,27 0,0229 
Mínimo 

8,4% 

Densidade 

(g/mL) 
1,032 0,04123 1,032 0,36654 1,032 0,05615 1,032 0,52495 1,035 0,05696 1,032 0,18472 1,032 0,0918 

1,028 a 

1,034 

g/mL 

Proteínas 

(%) 
3,04 0,01 3,00 0,02315 3,00 0,00781 3,10 0,04969 3,36 0,00600 3,15 2,80133 3,03 0,0097 

Mínimo 

2,9 g/100 

g 

Crioscopia 

(°C) 
-0,53 0,00070 -0,54 0,00439 -0,53 0,00111 -0,52 0,0123 -0,59 0,00113 -0,53 0,26519 -0,531 0,0017 

-0,512ºC e 

a -0,531ºC 

Água 

adicionada 

(%)  

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ESD: Extrato seco desengordurado 

*Os resultados são referentes as médias dos valores obtidos 

 

O pH das  amostras de leite semidesnatado variou de 6,6 a 6,8. O pH do leite de vaca varia em torno de 6,2 a 6,8, entretanto, este 

parâmetro não é previsto pela legislação. Pode-se verificar que todas as marcas apresentaram-se dentro da normalidade.
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Os resultados de acidez titulável indicaram que 11 amostras (91,66%), nas marcas 1, 

2, 3, 4 e 5 de leites semidesnatados, e as marcas 1, 2, 4, 5, 6, 7 de leites desnatados estavam 

acima do, que é de 0,14 a 0,18% ou 14 a 18
o
D (BRASIL, 1996; MERCOSUL, 1995), o que 

pode ser resultado de uma alta taxa de contaminação microbiana antes do processo de 

ultrapasteurização, por isso as amostras apresentaram uma acidez elevada.  

O teste de acidez é comumente utilizado no controle de qualidade pela indústria 

leiteira e tem um grande valor, pois indica se o leite foi mantido em boas condições de 

controle para o desenvolvimento de microrganismos.  

 Robim et. al. (2011) avaliaram 58 marcas de leite UHT e verificaram valores de acidez 

médios correspondentes a 16,45 °D, portanto, de acordo com a legislação. .  

Rezer (2010) verificou em 10 marcas de leite UHT que somente uma analisada 

durante o inverno, estava em desacordo com a legislação, com valor de 0,19 g de ácido 

lático/100 mL de amostra. 

O teor de proteínas variou de 3,00 a 3,38 g/100 g. Das doze marcas de leite 

semidesnatado e desnatado, 100% estavam dentro do padrão estipulado para o leite cru, sendo 

o mínimo exigido de 2,9 g/100 g (BRASIL, 2011).Em relação ao teor de gordura os leites 

semidesnatados variaram de 0,79 a 1,40g/100 g e os desnatados de 0 a 0,24 g/100 g, portanto, 

dentro dos padrões estabelecidos, cujos valores para  leites UHT semidesnatados são de 0,6 a 

2,9 g/100 g e para desnatados de no máximo 0,5 g/100 g(BRASIL, 1996). 

Segundo Domareski et. al. (2010) em estudo realizado em países do MERCOSUL 

(Brasil, Argentina e Paraguai), ao analisarem o teor de gordura das marcas dos três países 

encontraram valores abaixo dos padrões determinados pela legislação em 75% das amostras 

da Argentina e 25% do Paraguai. As 4 marcas do Brasil estavam acima do mínimo aceitável. 

A quantidade de gordura e proteína são fatores importantes para determinar a 

qualidade do leite. Para a manutenção dos níveis adequados dos componentes do leite, é 

importante que se tenha uma ração balanceada, rica em carboidratos, aminoácidos essenciais e 

proteína de alta qualidade. Também afetam a composição do leite a raça do animal, a 

frequência de ordenha e a maneira de ordenhar (RODRIGUES et. al., 2013). 

O extrato seco desengordurado (ESD) é obtido pela subtração do teor de gordura e 

afeta diretamente o rendimento de produtos lácteos industrializados, como iogurtes, queijos, 

etc. (CALDEIRA et al., 2010). 
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De acordo com os padrões mínimos estabelecidos para o leite UHT é necessário que o 

extrato seco desengordurado (ESD) esteja com níveis de no mínimo 8,2% para leite integral, 

mínimo 8,3%para leite semidesnatado e mínimo de 8,4%para desnatado (MERCOSUL, 

1995). No presente estudo as marcas 4 e 5 de leites semidesnatados e as amostras de leites 

desnatados 1, 3, 6 e 7 apresentaram valores abaixo do recomendado. 

Fischer et al. (2012) encontrou diferentes resultados conforme o tipo de suplemento 

oferecido e sua importância sobre a produção de leite, que variaram de 9,58% a 9,38%. Assim 

evidenciando que a alimentação é diretamente relacionada ao extrato seco desengordurado. 

A marca 2 do leite semidesnatado e a marca 5 leite desnatado apresentaram valores 

para densidade acima do recomendado na legislação para leite cru (1,035 g/mL), sendo que a 

legislação preconiza valores entre 1,028 a 1,034 g/mL (BRASIL, 2011). 

Robim (2011), não encontrou nenhuma amostra de leite UHT fora do padrão, abaixo 

de 1,028 g/mL. Para Bersotet al. (2010) das amostras de leite UHT analisadas, 4,3% dos 

resultados de densidade, estavam fora dos padrões preconizados pela legislação. 

Em oito amostras o índice crioscópico apresentou valores fora dos padrões previstos 

pela legislação para leite cru, que preconiza de -0,512ºC e a -0,531ºC, somente as marcas 5 

(semidesnatado) e 1 ,4 e 7 (desnatado) apresentaram-se dentro do padrões. Bersot et. al. 

(2010) avaliaram três marcas de leite UHT produzidas em laticínios localizados no Paraná, 

entre outubro de 2004 e fevereiro de 2005, todas as amostras apresentaram-se dentro dos 

padrões para a o índice crioscópico. 

Observou-se que em nenhuma das amostras analisadas foram encontradas fraudes pela 

adição de água. Pôde verificar que os valores obtidos são coerentes ao encontrado para a 

densidade e crioscopia, pois mostram que não ocorreu a adição de água durante a fabricação 

(TRONCO 2008). Lima et al. (2009) em estudo da qualidade de leite UHT integral e 

desnatado, comercializado na cidade de São Joaquim da Barra, SP, não ocorreu a adição de 

água durante a fabricação, e estão de acordo com a legislação. 

Em trabalhos onde é encontrada a adição de água nas amostras, as concentrações de 

proteínas são menores.  Evidenciando, assim, a perpetuação da prática de adição de água, a 

mais antiga adulteração realizada no leite (PONSANO et al., 2011). 

Nenhuma amostra apresentou fraude por adição de peróxido de hidrogênio, 

constatando-se, portanto, que não houve a prática desse tipo de fraude.  
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Matoso et al., (2016) em análise de leites industrializados longa vida (desnatados, 

semidesnatados e integral) comercializados na região metropolitana de Curitiba, PR, não 

encontraram nenhuma reação positiva nas amostras para água oxigenada.  

O leite UHT, depois de fechado e incubado a 35-37° C por sete dias, não deve conter 

microrganismos e alterações das características físicas, químicas e sensoriais (BRASIL, 

2011). 

Nenhuma das amostras de leite UHT desnatados e semidesnatados analisadas 

apresentaram alguma alteração visível, como vazamento, estufamento, separação de fases ou 

coagulação após a incubação, podendo assim ser analisado seu conteúdo. 

Para a avaliação das características microbiológicas, a legislação exige que o leite 

UHT tenha no máximo 100 unidades formadoras de colônia de aeróbios mesófilos por 

mililitro (BRASIL, 1997), não havendo padrões para bactérias psicrotróficas e esporuladas. 

Na avaliação da formação de colônias de microrganismos psicrotróficos duas marcas 

apresentaram crescimento desses microrganismos, uma delas de leite semidesnatado e outra 

de desnatado. 

 

Tabela 4: Contagem de microrganismos psicrotróficos em leite UHT. 

Tipo de leite  Marca                       UFC/ mL 

Semidesnatado  1                                  165 

Desnatado  4                                  >200 

 

 

  

A presença de psicrotróficos no leite é um fato preocupante, pois o grupo possui a 

capacidade de produzir enzimas lipolíticas e proteolíticas termoresistentes, que mantêm sua 

atividade após a pasteurização ou mesmo após o tratamento por UHT (SAEKI & 

MATSUMOTO, 2010). Populações de psicrotróficos variando de 10
6
 a 10

7
 UFC/mL no leite 

cru podem produzir enzimas suficientes para causar defeitos no leite UHT e derivados, 

detectáveis por testes sensoriais (LEDENBACH & MARSHALL, 2009). 

Segundo Arcuriet al., (2008), o número de bactérias psicrotróficas presentes no leite 

está relacionado às condições higiênicas na produção e ao tempo e à temperatura em que o 

leite é armazenado. Uma contagem baixa de psicrotróficos no leite é fundamental para sua 

qualidade, pois a atividade metabólica desses microrganismos resulta em alterações 

bioquímicas nos constituintes do leite que limitam a vida de prateleira dos produtos. 
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Com relação às 12 marcas de leites UHT desnatados e semidesnatados analisadas para 

os microrganismos aeróbios mesófilos e microrganismos esporulados, nenhuma apresentou 

valores maiores que os estabelecidos pela legislação. 

Os microrganismos mesófilos fornecem importantes informações sobre a sanidade do 

processamento e armazenamento do leite, que vão desde a qualidade do leite cru, da 

higienização dos equipamentos, processamento inadequado e pós-tratamento térmico 

(VIDAL-MARTINS et al., 2005). 

Nota-se que em condições normais o B. sporothermodurans é o único microrganismo 

que sobrevive ao tratamento térmico do leite UHT (BARROS et al., 2006). Este fato que é 

preocupante pela possibilidade de prejuízos com a condenação de lotes do produto, acrescida 

do fato do consumo de leite UHT estar aumentando significativamente no Brasil (BUSATTA 

et al., 2005).  

O controle da contaminação do leite UHT por esporulados está diretamente ligado aos 

equipamentos utilizados nos laticínios, utilizando sistemas diretos de aquecimento. São mais 

utilizadas e eficazes que o sistema indireto de trocadores de calor tubulares ou a placas. Após 

a injeção direta atinge-se a temperatura de inativação dos esporos, por isso acredita-se que 

foram realizados todos os processos de forma eficaz, assim não obtendo contaminação nas 

amostras analisadas (ZACARCHENCO et al., 2000). 
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6 CONCLUSÃO 

 

 

Verificou-se que todas as marcas de leite analisadas estavam em desacordo em um ou 

mais parâmetros físico-químicos previstos pela legislação. Para as analises microbiológicas 

também houve indícios de falhas no processamento do leite, sendo que houve presença de 

microrganismos psicrotróficos.  

Portanto, os resultados obtidos nesse estudo demonstram que os leites desnatados e 

semidesnatados UHT comercializados no município de Dois Vizinhos, não possuem 

fiscalização eficiente dos seus critérios de qualidade, necessitando de maior acompanhamento 

por parte dos órgãos fiscalizadores, desde a produção do leite até o beneficiamento. 

Sugere-se que a legislação seja mais específica para padrões de identidade e qualidade 

do leite UHT, uma vez que a legislação existente não apresenta todos os critérios que podem 

ser analisados e que são determinantes da qualidade deste alimento. 
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