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RESUMO

O leite é um alimento valioso e fundamental para dieta humana, devendo chegar a mesa de
todos, sem perder suas caracteristicas nutricionais, ndo havendo desnaturalizacdo em sua
esséncia e consequentemente sem contaminantes evitando assim, a origem de doengas. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do Leite UHT (Ultra Alta
Temperatura) comercializado na cidade de Ariquemes - RO, comparando-se o0s resultados
obtidos com os padrfes da Instru¢cdo Normativa N° 51, através de analises microbioldgicas e

fisico-quimicas. Foram coletadas vinte amostras de cinco marcas distintas com quatro lotes
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diferentes de leite UHT denominadas A, B, C, D e E em diferentes pontos comercias da
cidade de Ariquemes — RO e seguiram as andlises descritas nos Métodos Analiticos Oficiais
para Controle de Produtos de Origem Animal e seus ingredientes Il - Métodos Fisicos e
Quimicos do Ministério da Agricultura. Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas
na sua grande maioria ficaram dentro dos padrdes estabelecidos para as analises de: acidez
titulavel em Graus Dornic, determinacdo de substancia alcalina, cloretos, amido e sacarose,
sendo poucos lotes em desacordos. Em relacdo as analises microbiol6gicas, todas as marcas
apresentaram valores exigidos pelos padrdes podendo-se concluir que, os resultados das
analises microbioldgicas foram satisfatérios no que diz respeito aos coliformes fecais e
Salmonella sp. Sendo que para coliformes totais 18 lotes acusaram pequena presenca de
Unidade Formadora de Coldnia (UFC), porém, esse fator ndo atingiu a integridade e a

qualidade do produto final.
Palavras-chave: Leite UHT; Qualidade microbioldgica; Provas fisico-quimicas.
ABSTRACT

The milk is a valuable and fundamental food for the human diet, reason why it must be
available for everyone, without losing its nutritional characteristics, not existing denaturing in
its essence, and as a consequence, without contaminants, avoiding with this the origin of
diseases. The present job aimed to evaluate the quality of UHT milk marketed in the city of
Ariqguemes — RO, comparing the results obtained with the standards of the Normative
Instruction N° 51, through the microbiological and physicochemical analysis. Twenty samples
were collected from five different brands with four different batches of UHT (Ultra High
Temperature) milk, named A, B, C, D and E in different commercial points from Ariquemes —
RO and followed the analysis described in the Official Analytical Methods for Control of
Animal Originated Products and their ingredients 1l — Physical and Chemical Methods of the
Ministry of Agriculture. The results obtained for the physicochemical analysis in vast
majority stayed into the standards established for the analysis of: titrable acidity in Graus
Dornic, determination of alkaline substance, chlorides, starch and sucrose, and only few

batches were in disagreement. In relation to the microbiological analysis, all of the brands
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presented the values requested by the standards, what makes possible to conclude that the

results of the microbiological analysis were satisfactory in relation to the faecal coliforms and

Samonella sp. For the total coliforms, 18 batches showed small attendance of Colony

Forming Units (CFU), although this factor has not achieved the integrity and quality of the

final product.

Keywords: UHT Milk; microbiological quality; physicochemical proves.

1. INTRODUCAO

O leite é definido como a secrecédo
das glandulas mamarias dos animais
mamiferos. Na dieta humana este produto €
utilizado como um alimento bésico e é
indicado para todas as idades por possuir
0s nutrientes necessarios do ponto de vista
nutricional [1] [2].

O leite € um alimento valioso e
fundamental para dieta humana, devendo
chegar a mesa de todos, sem perder suas
caracteristicas nutricionais, ndo havendo
desnaturacdo da sua esséncia e nem
microrganismos contaminantes que dao
origem a doencas. Tais doencas estdo
relacionadas com a exposicdo a
microrganismos patogénicos, toxinas ou
outras substancias toxicas, presentes em
um liquido ou alimento, por um
determinado tempo [3].

S&o mais frequentemente encontrados no

leite microorganismos como: Escherichia

coli, Enterococcus fecalis, Salmonella
enteriditis causadores de tuberculose,
brucelose e leptospirose [1] [4].

Na industria de alimentos a
contaminacdo  microbiolégica acarreta
além de grandes prejuizos econdmicos um
serio risco a saude do consumidor. Os
laticinios sdo particularmente suscetiveis a
essa contaminacdo. Uma preocupacao
constante para técnicos e autoridades da
area de salde, é a qualidade do leite, isso
se deve ao alto risco de veiculacdo dos
microorganismos diretamente relacionados
a doencas de origem alimentar [5].

No leite UHT geralmente s&o
encontrados microrganismos, justificam-se
que essas falhas de contaminagéo se atribui
no sistema de envase das embalagens e da
ma higienizacdo do equipamento que pode
proliferar a contaminagéo [6].

Portanto, sendo o leite um dos
principais alimentos consumidos pela

populacdo, existe uma preocupacdo com o
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controle de qualidade desse tipo de
produto, tendo em vista que a sua
qualidade estd ligada a salde dos
consumidores. Mediante a isso a pesquisa
teve como objetivo avaliar as condicOes
fisico-quimicas e microbioldgicas do leite
UHT comercializados na cidade de
Ariquemes-RO.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram selecionadas cinco
diferentes marcas de leite UHT em
embalagens Tetra Pack de 1L, as marcas
foram nomeadas de “A”, “B”, “C”, “D” ¢
“E”, onde o nome das marcas ndo foram
divulgados, com o intuito de preservar 0s
fabricantes. Em seguida coletou-se quatro
lotes diferentes de cada marca no periodo
de Agosto a Dezembro de 2012.

As coletas aconteceram em
supermercados localizados em  varios
pontos da cidade de Ariquemes - RO e
posteriormente enviadas para 0
Laboratério de Quimica da Faculdade -
FAEMA, onde foram submetidas as

analises totalizando 20 amostras de leite.

Artigo/Article

Para as analises fisico-quimicas
foram determinados os testes: deteccdo de
acidez titulavel ou Dornic, substancias
alcalinas, cloretos, amido e sacarose;
andlises estas descritas nos Meétodos
Analiticos Oficiais para Controle de
Produtos de Origem Animal e seus
Ingredientes - Métodos fisicos e quimicos
do Ministério da Agricultura, metodologia
esta baseada nos métodos convencionais
do Instituto Adolfo Lutz.

Para as analises microbioldgicas
foram submetidas a determinacdo do
Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais, coliformes fecais e
pesquisa de Salmonella sp, segundo os
procedimentos de analise do Kit
microbiologico Colipaper.

O Colipaper é uma cartela com o
meio de cultura em forma de gel
desidratado usado para  andlises
microbioldgicas indicando a presenca de

coliformes fecais, totais e Salmonella sp.
3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises

realizadas nas amostras dos diferentes lotes

Rev Cie Fac Edu Mei Amb 4(2): 79-89, jul-dez, 2013



FAEMA Revista Cientifica da Faculdade de Educacéo e Meio Ambiente 4(2): 79-89, jul-dez, 2013

para as 5 marcas analisadas, estdo descritas
nas tabela 01 a 05, onde estdo
demonstrados os resultados das analises
fisico-quimicas e microbioldgicas.

Em trabalho semelhante avaliando
0 grau Dornic de 34 amostras de leite onde
os valores obtidos nestas analises estdo
dentro da normalidade, visto que a
Instrucdo Normativa 51 de 2002 admite a
acidez titulavel entre 0,14 a 0,18g de &acido

latico/100 ml [7].

Artigo/Article

Ja neste trabalho foram avaliados o
grau Dornic das 5 marcas diferentes, entre
elas, 2 marcas estavam com todos os lotes
de acordo (marcas B e D), e 2 marcas
apresentaram 1 lote em desacordo (marcas
A e C) e uma marca apresentou todos os 4
lotes avaliados em desacordo com a
legislacdo (marca E).

Tabela 1- Resultados dos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos marca A

Andlises Parametros Amostras
legislacéo 1 2 3 4
Acidez (Grau Dornic) 14°-18°D 17°D 16°D 21°D 18°D
Cloreto Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Substancia alcalina Negativo Positiva | Positivo | Positivo | Positivo
Amido Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Sacarose Negativo Positivo | Positivo | Negativo | Negativo
Coliformes fecais (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0
Coliformes totais (UFC/mL) Max. 100 2 7 0 4
Salmonella sp (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0
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Tabela 2 - Resultados dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos da marca B

N Parametros Amostras
Analises ) .
legislacéo 1 2 3 4
Acidez (Grau Dornic) 14° -18°D 18°D 18°D 17°D 16°D
Cloreto Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Substancia alcalina Negativo Positiva | Positivo | Positivo | Positivo
Amido Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Sacarose Negativo Negativo | Positivo | Negativo | Negativo
Coliformes fecais (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0
Coliformes totais (UFC/mL) Max. 100 6 5 5 1
Salmonella sp (UFC/mL) Ausencia 0 0 0 0
A coloracdo amarela indica a De acordo com as tabelas 1 a 5, 0s

presenca de cloretos

em quantidade

superior a faixa normal. Se o leite contém

cloretos

dentro da faixa normal, a

coloracdo pode variar do alaranjado escuro

ao vermelho-tijolo [8].

valores coletados demonstram total

integridade do leite quanto a sua densidade
cloretos.

em relacdo a adicdo de

Comparando o0s resultados [7], que
também apresenta resultado negativo para

cloretos.

Tabela 3 - Resultados dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos da marca C

] Parametros Amostras
Analises ) .
legislagéo 1 2 3 4
Acidez (grau dornic) 14-18° 16° 18° 21° 16°
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Cloreto Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo

Substancia alcalina Negativo Positiva | Positivo | Positivo | Positivo

Amido Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo

Sacarose Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Positivo
Coliformes fecais (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0
Coliformes totais (UFC/mL) Max. 100 1 4 4 4
Salmonella sp (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0

De acordo com a legislacdo a
presenca de alcalinidade no leite deve ser
negativa. Os valores encontrados nas 5
marcas, sobretudo analisando todos os
lotes apresentaram valores positivo, ou
seja, houve alguma adicdo de substancias

alcalinas nas amostras.

A portaria N.° 370 de 4 de setembro
de 1997,autoriza o0 uso de citrato de sodio
no leite longa vida. Essa substancia
aumenta o teor de alcalinidade no teste,
podendo ser este o interferente acusador
nas analises, portanto, seria interessante
avaliar a possibilidade da presenca de
citrato nas marcas avaliadas [9].

Tabela 4-Resultados dos parametros fisico-quimicos e microbiol6gicos da marca D

) Parametros Amostras
Analises .
legislacéo 1 2 3 4
Acidez (grau dornic) 14-18° 17° 17° 18° 18°
Cloreto Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Substancia alcalina Negativo Positiva | Positivo | Positivo | Positivo
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Amido Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo

Sacarose Negativo Positivo | Negativo | Negativo | Positivo
Coliformes fecais (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0
Coliformes totais (UFC/mL) Max. 100 2 5 5 3
Salmonella sp (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0

A Instrucdo Normativa 51 (2002)

[10], através do Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite Cru
Refrigerado define como requisito de
qualidade do leite, a auséncia do amido no
leite. Em todas as amostras submetidas ao
teste de presenca de amido o resultado foi
negativo, ou seja, atenderam a este
requisito.

Quando avaliado a presenca de

sacarose a legislacdo determina valores

negativo nas amostras. No entanto, 0s
valores obtidos nas analises foram variados
qguando analisou-se a presenca de sacarose
nas 5 marcas, onde 2 marcas apresentaram
2 lotes em desacordo (marcas A e D) e 3
marcas apresentaram apenas 1 lote em
desacordo (marca B, C e E). Sabe-se que é
proibido a adicdo de sacarose ao leite, pois
pode esconder alguma anormalidade do
produto em relacdo a densidade [11].

Tabela 5 -Resultados dos parametros fisico-quimicos e microbiologicos do marca E

. Parametros Amostras
Analises )
legislacéo 1 2 3 4
Acidez (grau dornic) 14-18° 20° 19° 22° 19°
Cloreto Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Substancia alcalina Negativo Positiva | Positivo | Positivo | Positivo
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Amido Negativo Negativo | Negativo | Negativo | Negativo

Sacarose Negativo positivo | Negativo | Negativo | Negativo
Coliformes fecais (UFC/ml) Auséncia 0 0 0 0
Coliformes totais (UFC/ml) Max. 100 0 2 2 5
Salmonella sp (UFC/mL) Auséncia 0 0 0 0

A analise de 348 amostras de leite
pasteurizado destinados ao programa de
leite de Alagoas, encontrou 194 amostras
contaminadas por Coliformes Totais, 182
por Coliformes Fecais e 87 por Aerdbios
Mesofilos, todas estando acima do limite
permitido [5].

Dentro dos lotes das 5 marcas
avaliadas, todos os lotes apresentaram
auséncia de coliformes fecais, estando
assim dentro do normal. E no que diz
respeito aos coliformes totais dos 20 lotes
analisados,
UFC, baseando de 1 a 7 UFC, nos lotes,

sendo que esse

18 apresentou presenca de
resultado  pode-se
considerar normal, sendo baixo o UFC
encontrado nos lotes, podendo ter
acontecido algum erro de manipulagéo na

hora da andlise, que ocasionou essa

pequena presen¢a, lembrando que para

coliformes totais existe um limite
permitido de presenca de 100 UFC/mL.
Salmonella sp. ndo foi detectada
nas amostras analisadas. Resultados
semelhante foi obtido no trabalho [12], ao
analisar 20 amostras de leite constatou que
em nenhuma das amostras analisadas foi

observada a presenca de Salmonella sp.

4. CONCLUSOES

Dentro dos resultados obtidos

podemos concluir neste trabalho que os
leites analisados tiveram  resultados
distintos, onde se comprovou gque na sua
maioria as amostras atendiam  aos
requisitos minimos previstos em lei. No

entanto, no que diz respeito aos padroes
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fisico-quimicos e microbiologicos quais
resultados ficaram fora dos padrdes
exigidos, sugere-se investigar as razles
pelas quais provocaram a inconformidade
de algumas amostras, bem como propor
acOes corretivas de controle a fim de
atender aos requisitos minimos de
qualidade. Assim é comprovado que 0
processo UHT ¢é de fundamental
importancia para obter-se um leite de boa
qualidade, assegurando a saude da

populacéo.
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