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O leite é um meio de cultura, que quando contaminado oferece riscos, assim €& necessario trata-lo e
controlar sua qualidade. O trabalho objetivou analisar fisico-quimica e microbiologicamente leites
pasteurizados comercializados em Aracaju-SE, a fim de que eles atendam a legislacdo. Foram coletadas
20 amostras de cinco marcas com diferentes lotes e pontos de venda. Elas foram submetidas as seguintes
analises: densidade, acidez (Dornic e Alizarol), andlise de peroxidase e peroxido de hidrogénio além de
analise microbiolégica. Todas apresentaram densidade padrdo. Quatro estavam inadequadas no teste do
Alizarol, demonstrando instabilidade térmica e desequilibrio salino. A acidose de cinco amostras no teste
Dornic confirmou-se nas quatro amostras instaveis na prova do Alizarol, sendo isso sugestivo de
multiplicacdo microbiana, pela producéo de &cido lactico. Constatou-se peréxido de hidrogénio em quatro
amostras da marca A. Dezoito amostras apresentaram crescimento microbiano, nove delas estavam
inadequadas também no teste de peroxidase, demonstrando possivel falha na pasteurizacdo e nas Boas
Préticas de Manipulacdo. Sendo assim confirma-se falhas no processamento e possivel adulteragdo do
leite, necessitando-se conscientizar os produtores para desenvolver produtos de qualidade.
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Physico-chemical and microbiological analysis of integral type C pasteurized milk sold in Aracaju-
SE

Milk is a medium, which offers risk when contaminated, so it is necessary to treat it and control its
quality. The study aimed to analyze physical chemistry and microbiologically pasteurized milk sold in
Aracaju-SE, so that they meet the rules. Twenty samples of five brands with different batches and selling
points were collected. Density, acidity (Dornic and Alizarol), analysis of peroxidase and hydrogen
peroxide addition to microbiological analysis: they were subjected to the following analysis. All
presented pattern density. Four were inadequate in testing alizarol, demonstrating thermal instability and
salt imbalance. Acidosis in Dornic five test samples confirmed to be unstable in the four samples in the
test alizarol, it is suggestive of microbial growth by the production of lactic acid. It was found hydrogen
peroxide in four samples of brand A, the addition of hydrogen peroxide is used to milk to reduce
microorganisms, but poses risks to the consumer to be a detrimental health product. Eighteen samples
showed microbial growth, nine of them were also inadequate in the peroxidase test, showing possible
fault in the pasteurising and Good Handling Practices. Thus it is confirmed failures in processing and
possible adulteration of milk, which necessitates the awareness among producers to develop quality
products.
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1. INTRODUCAO

No atual mercado competitivo e globalizado, produzir leite e derivados com qualidade é
requisito obrigatorio. A seguranca alimentar é um dos temas mais discutidos na atualidade,
dando énfase, do ponto de vista social, ambiental e econdmico a produgdo de alimentos por
métodos sustentaveis, levando-se em conta a producdo de alimentos seguros, saudaveis e
nutritivos™. A contaminagdo por microorganismos pode ser minimizada a partir da adocao de
medidas simples como antissepsia dos tetos por meio de banhos de imersdo com desinfetantes
adequados para reduzir infeccGes como, por exemplo, a mastite ou processo inflamatério da
glandula mamaria que resulta na diminui¢do da producdo e alteragcGes na composicdo do leite.
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Normalmente, resultado da acdo de agentes infecciosos, como virus, fungos, micoplasmas e,
principalmente, bactérias™.

Assim, o leite € um produto delicado e altamente perecivel constituindo um excelente meio
de cultura, tendo suas caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas facilmente alteradas pela
acdo de microrganismos e pela manipulacio a que é submetido®. Dessa forma, a pasteurizagdo
é necessaria, pois € responsavel pela eliminacdo da carga microbiana patogénica presente no
leite®.

A pasteurizagdo tem o objetivo da destruigdo tanto de microrganismos que trazem risco a
salide do consumidor, quanto aqueles deteriorantes que possam provocar altera¢fes no produto,
isso sem alteracdes na qualidade nutricional deste, como degradacdo de gordura, proteina ou
carboidrato®. Para que o leite pasteurizado seja liberado para o comércio varejista, ele deve
obedecer as normas de condic¢des sanitarias para industrializacdo e os padr@es fisico-quimicos e
microbioldgicos estabelecidos pelo regulamento de inspecdo industrial e sanitaria de produtos
de origem animal (RIISPOA) do ministério da agricultura e pelos regulamentos técnicos de
identidade e qualidade dos produtos lacteos.

Diante dos seguintes fatos abordados o presente trabalho tem o objetivo de conhecer a
qualidade fisico-quimica e microbiolégica de cinco marcas de leite pasteurizado e
comercializado em Aracaju-SE, a fim de comparar os resultados com os padrdes exigidos pela
legislagdo vigente para que possamos saber se esse leite atende todas as expectativas.

2. MATERIAL E METODOS

O procedimento consistiu na andlise fisico-quimica e microbiol6gica de 20 amostras de leite
pasteurizado integral tipo C, coletados em 10 estabelecimentos distintos de Aracaju-SE e regido
metropolitana, sendo cinco marcas diferentes, sem repeticdo de lote, classificadas como A, B, C,
D e E onde as marcas A e E possuem servico de inspecdo estadual e as marcas B, C e D
possuem servigo de inspecdo federal. As amostras foram analisadas em quatro etapas entre 0s
meses de outubro e novembro de 2013, sendo avaliadas cinco amostras de cinco marcas
diferentes em cada etapa. Todas as amostras estavam dentro do prazo de validade do produto.
As amostras coletadas foram acondicionadas dentro de caixa isotérmica e transportadas para o
laboratério de inspecdo de leite e derivados da Faculdade Pio Décimo de Aracaju-SE, onde
foram realizadas as analises fisico-quimicas® e em seguida foram levadas ao laboratério de
microbiologia da Faculdade Pio Décimo de Aracaju-SE, onde foram realizadas andlises
adaptadas para deteccdo de coldnias bacterianas’, num periodo de tempo inferior a duas horas
desde a coleta, e mantidas em refrigeracdo durante as analises.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas realizadas, foi possivel avaliar a
gualidade de cinco marcas distintas de leite pasteurizado integral tipo C, comercializadas em
Aracaju-SE e Regido Metropolitana. Dentre o total de amostras analisadas constatou-se que 20
(100%) estavam dentro dos padrGes estabelecidos para densidade, ou seja, entre 1,028 e 1,034
g/mL. Dentre as 20 amostras avaliadas, cinco (20%) apresentaram acidez superior a maxima
permitida pela Instrugdo normativa n° 62 de 2011, destas amostras, uma corresponde a marca A,
uma a marca B e trés a marca C, excluindo-se desta lista as marcas D e E. A acidez permitida
para leite pasteurizado tipo C é de 14 a 18 graus Dornic®.

Na avaliacdo da acidez pelo método do Alizarol, quatro (20%) amostras apresentaram-se
instaveis no teste, com formacdo de grumos caracteristico de leite acido. Sendo que trés destas
amostras resultaram em acidez elevada pelo método Dornic. As marcas A e B apresentaram
uma amostra ndo estavel ao teste, ja na marca C foi observado em duas amostras a formacao de
grumos com coloragdo amarela e altos valores no método Dornic, comprovando a acidez
elevada na amostra. A pesquisa da enzima peroxidase no leite mostrou auséncia em nove (45%)
amostras, sendo estas, trés amostras da marca A, uma da marca B, duas da marca C, duas da
marca D e uma da marca E (Tabela 1). A legislacdo vigente preconiza a presenca desta enzima
em qualquer tipo de leite pasteurizado, servindo a peroxidase como avaliadora do processo de
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pasteurizacdo®. Sua auséncia ap0s a pasteurizagdo comprova que houve falhas durante o
processo, devendo o laticinio considerar esse tratamento como um ponto critico de controle,
sendo sua observancia imprescindivel para o tempo de prateleira do produto.

Na pesquisa de perdxido de hidrogénio, todas as quatro amostras da marca A, mostraram-se
positivas, enquanto nas outras marcas ndo constatou-se a presenca de perdxido de hidrogénio
em nenhuma amostra. Nas andlises microbioldgicas qualitativas preconizou-se identificar
bactérias do género Estreptococos spp, Estafilococos spp e Escherichia coli. Das 20 amostras
analisadas apenas em duas amostras ndo houveram crescimento de nenhum tipo de bactéria.

Dentre as 18 amostras onde houve crescimento bacteriano, cinco (27,77%) apresentaram
acidez superior ao preconizado® e trés (16,66%) ndo foram estaveis no teste do Alizarol.
Resultado que confirma que a presenca de acidez elevada nas provas de Dornic e do Alizarol é
devido a contaminagdo do produto por bactérias fermentadoras que produzem acido latico,
principalmente os coliformes fecais. Em outro estudo, a avaliacdo quantitativa de coliformes,
constatou que 10 (66,7%) amostras foram aprovadas, apresentando contagem global inferior a
3x105 UFC (Unidades formadoras de col6nias)/ml e coliformes totais inferior a 4 NMP
(Numero mais provavel)/ml, trés amostras (20,0%) apresentaram contagem global inferior a
3x105UFC/ml e coliformes totais superior a 4 NMP/ml, sendo portanto reprovadas, duas
(13,3%) foram reprovadas por apresentarem contagem global e coliformes totais superior ao
permitido na legislac&o®.

Tabela 1: Resultado das andlises fisico-quimicas do leite pasteurizado integral tipo C
comercializado em Aracaju-SE e Regido Metropolitana.

Marca/  Densidade (g/l) Acidez Alizarol Peroxidase Peroxido de
Amostra Dornic (°D) hidrogénio
Al 1,034 20 N&o estavel A P
A2 1,033 18 Estavel A P
A3 1,034 14 Estavel A P
A4 1,034 18 Estavel P P
Bl 1,030 20 Estavel P A
B2 1,032 18 Estavel P A
B3 1,031 16 Estavel A A
B4 1,033 18 Estavel P A
C1 1,030 18 Estavel A A
Cc2 1,030 20 Estavel A A
C3 1,028 53 Nao estavel P A
C4 1,030 38 Nao estavel P A
D1 1,028 16 Estavel A A
D2 1,028 16 Estavel P A
D3 1,029 16 Nao estavel A A
D4 1,031 18 Estavel P A
El 1,030 14 Estavel A A
E2 1,030 16 Estavel P A
E3 1,032 15 Estavel P A
E4 1,030 14 Estavel P A

A = Auséncia e P = Presenca

De acordo com a legislacéo atual, os coliformes totais precisam apresentar valores abaixo de
4 NMP (Namero mais provavel) /ml e coliformes fecais com valores inferiores a 2 NMP/mL.
Nesse mesmo estudo, foi constatada a presenca de Escherichia coli em trés (6,9%) amostras,
indicando condigdes sanitarias que conduzem a deterioraces do produto e perda da qualidade
do produto, com consequente risco a satde humana®.

Em 11 (55%) amostras foram observadas através do meio Eosina Azul de Metileno (EMB) a
presenca da bactéria Escherichia coli que possuem algumas cepas enteropatogénicas, podendo
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representar perigo a saude humana, sendo essa bactéria responsavel por surto de diarreia em
pessoas que consumam alimentos ou 4gua contaminados®*.

Das 18 amostras onde houve crescimento bacteriano, em uma (5,5%) constatou-se a
presenca de Estreptococos spp e em quatro (22,22%) o crescimento de colonias de Estafilococos
coagulase-positiva, onde o principal agente deste grupo é o Estafilococos aureus. Em estudo
realizado em 2008, observou-se, o0 crescimento de estafilococos spp e a auséncia de
estafilococos coagulase-positiva, em amostras de leite pasteurizado. A presenca destes grupos
de bactérias nos leites pasteurizados indica que houve recontaminagdo apés a pasteurizacao e,
portanto, falhas na aplicacdo das Boas Praticas de Fabricagdo, principalmente refrigeracéo
inadequada’. As bactérias do género Estafilococos spp representam problema de satde publica,
pois produzem enterotoxinas. Essas bactérias se multiplicam no leite devido a deficiéncia de
refrigeracdo, principalmente o Staphylococcus aureus, responsavel pela producdo de toxinas
termoestaveis, causadoras de intoxicacdo alimentar.

4. CONCLUSOES

Tendo em vista os resultados obtidos nesse trabalho, pode-se observar que todas as cinco
marcas analisadas apresentaram valores fora dos padres da legislagdo em no minimo um
parametro fisico-quimico e crescimento microbioldgico em alguma amostra. A marca E foi a
gue obteve resultado mais satisfatorio dentre as analises fisico-quimicas, onde apenas uma
amostra foi reprovada na pesquisa da peroxidase. A marca A foi a Unica que ndo apresentou
crescimento de Escherichia coli, porém, foi constatada a presenca de peroxido de hidrogénio, o
que representa um risco a saude da populacdo consumidora de todo o estado de Sergipe,
cabendo aos 6rgaos fiscalizadores aplicarem as medidas cabiveis.

Os resultados mostram que o leite pasteurizado integral tipo C comercializado em Aracaju-
SE nédo atende os parametros fisico-quimicos exigidos pela legislacdo vigente, pois mesmo
apresentando indicios de que ndo houve uma pasteurizacdo bem feita, algumas amostras se
apresentavam com auséncia de microorganismos o que indica alteragdo com éagua oxigenada
gue apesar de inibir o desenvolvimento microbiano gera prejuizos a saide humana. Observando
assim a necessidade de uma fiscalizagdo eficiente por parte dos Orgdos responsaveis,
conscientizacdo dos produtores e empresarios com relacdo as boas praticas agropecuérias, de
manipulagdo e de fabrica¢éo do produto.
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