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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a qualidade do leite normalmen
te adquirido pelo consumidor no comércio varejista, foram analiza-
das 152 amostras de leite pasteurizado dos tipos B e Especial, en-
volvendo varias marcas comerciais disponiveis na regido de Campi-
nas-SP.

A partir dos resultados das determinagoes de volume na
embalagem plastica, densidade, teor de gordura, solidos totais, a-
cidez Dornic, cinzas, indice crioscopico, fosfatase alcalina e con
taminagao microbiana global, pode-se concluir que nenhuma embalagem
apresentou um volume de leite acima de 1.000 mL, enquanto que 56,58%
estavam abaixo, com o volume médio total de 991 mL. A densidade e
a acidez Dornic estiveram na maioria dentro da faixa normal, apre-
sentando valores médios de 1,032 e 16°D para a densidade e acidez,
respectivamente. Os teores médios de gordura foram 3,53% e 3,17%
para os leites B e Especial, respectivamente. Embora esses valores
médios estejam proximos do normal, houveram grandes variagoes indi
cando deficiencias no controle a nivel industrial para o caso do
leite Especial. Com relagao aos solidos totais o mais importante a
se destacar, além das variagoes, foi a diferenca para menos dos va
lores obtidos pelo método gravimétrico em relagdao ao calculo pelo
disco de Ackermann. Ja para o indice crioscoOpico e percentual  de
cinzas foram detectados valores extremos bem fora do normal, indi-
cando possiveis fraudes ou adulteracoes. No teste de fosfatase 7,9%
das amostras apresentaram fosfatase positiva, resultado este muilto
importante sob o ponto de vista da saude do consumidor. No tocante
aos resultados microbiolodogicos as variagoes foram muito amplas en-
tre marcas, entre tipos e de um dia para outro, indicando grandes
deficiéncias e incoerencia na qualidade microbioldgica do leite pas

teurizado.



Coﬁb‘concluséo final foi enfatizado a importancia de um
sistema de controle de qualidade a partir do comércio varejista,co
brando dos setores comercial, industrial e produtivo a responsabi-
lidade de se integrarem para satisfazerem as exigencias de qualida

de do leite no ponto final da distribuigao ao consumidor.



SUMMARY

With the objective of evaluation the quality of the fluid
milk sold on the retail market, 152 samples of pasteurized type'B"
and "Especial'" milk, were analyzed including all the commercial
brands available in the area of Campinas - SP - Brazil.

The results of the determinations of volume in the plastic
bag, specific gravity, titratable acidity, ash, freezing point,
alkaline phosphatase and total microbial contamination, allowed one
to conclude that the maximal volume found in the bag was 1.000 mL,
with 56.58% of the total below this value, and an overall average
of 989 mL. The specific gravity and the titratable acidity were
within the normal range, with average values of 1.032 and 0,16% for
specific gravity and acidity respectively. These averages were
very close to the expected values however there were great variations,
indicating deficiencies in the quality control at the industrial
level, of the "Especial" type milk. With respect to total solids,
besides the variations, it is important to note that the values
from the gravimetric method were lower than those calculated by the
Ackermann disk. For the freezing points and ash contents, there
were extreme values far from those normally expected, indicating
possible adulterations of the milk. The phosphatase test detected
that 7.9% of the milk samples were phosphatase positive, which 1is
a very important indication of health hazards. With respect to the
microbiologial results, there were wide variations between commercial
brands, milk types and from one day to another, indicating great
deficiences in the microbiological quality of the pasteurized milk.

As a final conclusion the importance of a quality control
system was emphasized, which could oblige the commercial, industrial
and production sectors to meet the quality standards set at the

consumer level.



INTRODUGAD

Como o leite € um alimento importantissimo na dieta do
homem, onde principalmente o leite pasteurizado tem uma grande par
ticipagcdao, € evidente a importancia que deve ser dada a esse produ
to. As condigoOes de higiene e conservacao de suas caracteristicas
nutricionais sao decisivas para a garantia do produto consumido.

Visto que a qualidade do leite no Brasil seja cru ou pas
teurizado, tem criado bastante polemica, principalmente por varias
denuncias havidas, alguns trabalhos tem estudado as caracteristi-
cas principais desse produto. Além do processo de pasteurizacao ser
importante para a garantia da higidez do produto, outros fatores
sao decisivos na determinacao do nivel do produto final. Esses fa-
tores estao intimamente ligados ao processo de obtencao do leite
(ordenha), desde o trato do gado até a eficiéncia do resfriamento
imediato, quando existe, passando pelas condigoes de transporte, cui
dados e tecnologia empregados no seu beneficiamento e finalmente
no modo de sua distribuicao ao mercado consumidor. Nota-se, ainda,
uma evidente preocupacao com o controle das doencgas provenientes
de leite produzido por animais com tratamento e controle deficien-
tes, principalmente brucelose, febre aftosa e tuberculose, visto
que, a par do bom controle que deveria existir no processo de pas-
teurizacdo, € de suma importancia tambeém o controle de sanidade do
rebanho brasileiro.

Nesse nivel, o servico publico, através do controle de
saude e higidez deve garantir a chegada do produto adequado a mesa
do consumidor, afastando definitivamente, o perigoso consumo de
leite cra, ainda tao difundido entre nos, mesmo nos grandes centros
populacionais. SO dessa forma poderemos provocar a credibilidade do

produto e fazer com que seu consumo seja cada vez maior, proporcio

nandn cronceanente ammentn de nroducan. a fim de aue a nonulacao pos



Outro ponto a se destacar, ao qual muitas vezes nao se
da a devida importancia, € que ha praticamente unanimidade, tanto
nacional como internacional, em que a prova de fosfatase € determi
nante da pasteurizacao, cujo estudo em nosso meio parece ainda nao
ter sido suficientemente executado.

Com base em todas as consideragoes acima e levantamentos
efetuados, julgamos relevante a realizagao do presente trabalho,cu
jos objetivos finais definem um pouco dos ja citados, onde procura
mos, ¢ partir de parametros de qualidade, tanto figico-quimicos co
mo microbiologicos, determinar em primeiro lugar qual a real condi
gao 4o leite pasteurizado existente no mercado brasileiro, particu
larmente da regiao de Campinas-SP, tomando-se como base para as con
clus2es os padroes estabelecidos na Legislacgao Brasileira e litera
tura internacional. Isso foi possivel atraveés da coleta do produto
em T-ntos de comercializacao a varejo, nas mesmas condicoes do con
sumidor, em diversas épocas do ano.

Em segundo lugar, procurou-se estabelecer por meio de e-
videncias decorrentes do comportamento dos parametros analisados,
qual ou quais os provaveis pontos mais deficientes na corrente que
define a qualidade final do leite pasteurizado, desde sua produgao

nas fazendas até sua comercializacgao.



REVISAO BIBLIOGRAFICA
LEITE CRU

O leite € o mais perfeito dos alimentos para as criangas,
€ também o mais importante para os adultos, além de ser o mais di-
fundido pelo homem. A medida que a ciéncia da nutrigao adquire no-
vos conhecimentos, novos motivos sao invocados em favor do uso do
leite na alimentacdo humana. Nenhum outro alimento € capaz de me-
lhorar dietas deficientes tanto quanto o leite (58).

Mesmo Qﬁé a populacao tenha a sua disposigao quantidades
suficientes de leite e que conheca o valor nutritivo desse alimen-
to, o seu consumo "in natura'" podera permanecer baixo se o publico
nio tiver confianca na sua qualidade higiénico-sanitaria. E preci-
so dar prioridade a demonstracao da qualidade higienico-sanitaria
do leite, a fim de alcangar o objetivo imediato de elevar o seu
consumo (58).

Como a composicao do leite varia no ambito de certos 1li-
mites é preciso para os fins analitico, comercial, industrial e a
limentar, estabelecer padroes dentro.dos quais possa ser considera
do como puro. Para se conhecer essas variagoes e se estabelecer u-
ma composicgdo tipo, & imprescindivel examinar um numero relativamen
te grande de amostras de leite provenientes de vacas de varias ra-
cas (38).

Ao deixar a glandula mamaria durante a ordenha o leite
ja traz consigo um niimero apreciavel de microrganismos, alguns ba-
nais, outros patogénicos, dependendo do estado de salde dos animais
e das condicoes higienicas observadas. Muitos desses contaminantes
multiplicam-se rapidamente por ser o leite um excelente meio de
cultura, principalmente se as condicoes de temperatura forem favo-
raveis.

Sao varios os fatores capazes de influenciarem o numero
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inicial de microrganismos no leite cru; qualidade do estabulo e da
sala de ordenha, saude da vaca e do homem, rotina na administracao
de alimentos aos animais, preparacao do animal e do ordenhador pa-

ra a ordenha, qualidade do balde ou da midquina de ordenhar, rapi-

dez na remocao do leite do estabulo, rapidez no resfriamento do
leite, higienizacao adequada dos equipamentos e utensilios, etc.
(58).

Trabalhos realizados anteriormente (15, 24), demonstraram
a influéncia do método de ordenha manual ou mecanica sobre a flora
microbiana do leite; a utilizacao de ordenhadeiras mecanicas desde
quc sejam lavadas com solugdes alcalinas aquecidas, reduzem decisi
vamente o nivel de contaminagdo. Ainda nessa linha outro trabalho,
ao estudar a qualidade microbiologica do leite cru obtido por meio
de ordenha manual ou mecanica, concluiu que ambas as praticas estu
dadas apresentaram contagens equivalentes de microrganismos. Esse
resultado deveu-se por um lado as boas condicoes higiénicas e ao
reduzido nimero de utensflios empregados na ordenha manual, enquan
to que varios equipamentos sao envolvidos na ordenha mecanica, 0
que dificulta sua limpeza e sanificacao, proporcionando assim gran
de oportunidade para a formacao de residuos e focos de contamina-
cao (24). Esse fato explica o trabalho realizado por Costa e Col.
(15) que verificaram uma contagem maior de coliformes para o leite
ordenhado mecanicamente, assim como, nao houve diferenga significa
tiva entre os indices de sujidade em leite ordenhado pelos métodos
manual ou mecanico. Citam ainda que as ordenhadeiras mecanicas sao
recursos tecnologicos eficientes na obtencao de um leite higienico,
todavia demandam cuidados especiais de limpeza e sanificagao, pou-
co assimilados pelo homem.

A qualidade do leite pode ser entendida tanto no sentido
de constituigao fisico-quimica, como no de condicoes higienico-sa-

nitarias do produto. O primeiro refere-se a quantidade de protei-
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nas, gordura, minerais, vitaminas, cor e sabor; o segundo, diz res
peito aos microrganismos banais e patogenicos eventualmente presen
tes no leite (58).

Muitos sao os aspectos pelos quais a qualidade microbio-
16gica do leite pode ser analizada. A sua aceitacao como alimento
saudavel e nutritivo faz ressaltar a importancia de dois aspectos
principais: o de salide puiblica e o tecnolbgico (41).

Com uma flora bacteriana numerosa, nao so6 o leite cru
nao se conserva durante muito tempo, como nao se recomenda seu uso
para consumo humano (58). O leite crll pode ser mantido em condigoes
de conrsumo durante maior tempo, se for conservado a baixa tempera-
tura, devendo permanecer sempre nessas condigoes a fim de evitar a
multinlicacdo de sua flora microbiana, o que ndo & facil, principal
mente quando armazenado em latoes com capacidade de 50 litros. Em
1050 tndp o leite transportado do interior de Sao Paulo vinha em
1at3es comuns, com prejuizo para as condigoes higiénico-sanitarias
do produto. Com a construcao de estradas pavimentadas, tornou-se
possivel a progressiva substituicao dos latoes por carros tanques
isotérmicos, com capacidade varidvel entre 10.000 £ e 28.000 £. Es
ses carros tanques, construidos de a¢d inoxidavel, de facil higie-
nizacao, permitem com muito mais facilidade manter o leite cru  em
baixas temperaturas (58).

Num periodo de dez anos ocorreu uma inversao nas vias de
transporte do leite do Interior para a capital. Em 1950, 97,2% era
transportado por ferrovias, em vagoes comuns, as vezes com pedras
de gelo, de maneira muito precaria quanto a rapidez e condigoes hi
giénicas do produto. Em 1958, apenas 7,9% do leite distribuido em
Sio Paulo utilizava a ferrovia, 92,03% seguiam por rodovia em cami
nhoes tanques, permitindo a entrega do leite a distribuigao com a-
penas 24 hs. apds a ordenha (58).

Villafafie (57), ao analizar amostras de leite cru tipos
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B e C, na regiao de Campinas-SP, encontrou os seguintes valores pa
ra contagem total de mesofilos:

leite B: de um tofal de 30 amostras, 24 dessas amostras (80%)

apresentaram contagens entre 106 a 108;

leite C: de um total de 30 amostras, 23 (76,7%) se distribuiam

7 a 108,

entre 10

Prata (40) analizando amostras de leite cru tipos B e Es
pecial, pelo método de contagem global correlacionado com outros mé
todos de contagem de microrganismos, concluiu que a qualidade mi-
crobioldgica do leite Especial estava muito variavel, havendo con-
trastes absolutos; ao lado de produtores que conseguem manter um
nivel aceitdvel de qualidade, encontrou-se leites de péssima quali
dade microbioldgica.

Robison, citado por Villares (58), afirma que de 1923 a
1074  scorreram na Inglaterra 955 surtos de doencas transmitidas
auvs LUNlENS por microrganismos contidos no leite cri, resultanto em
340,177 pessoas enfermas e 804 mortos. As principais doengas trans-
mitidas ao homem pelo leite podem ser: febre tifoide, difteria, es
treptococases, tuberculose e brucellose (58).

Segundo a classificagao do Ministério da Agricultura (5),
existe o leite crl nao pasteurizavel, que pode ser condenado pela
sua sujidade, envelhecimento, acidez, densidade, composigao quimi-
ca e condicbes organolépticas. A selecao prévia do leite cri € rea
lizada na plataforma de recepcao dos postos de resfriamento ou das
usinas de beneficiamento. Os latdes sao inspecionados, sendo afas-
tados aqueles que nao obtiverem certa classificacao nas provas de
inspecao visual, organoléptica ou lactofiltracao, indicadoras do
grau de sujidade do leite. A porgao condenada & inutilizada como lei
te improprio para consumo humano, sendo permitida apenas sua devo-
lucdo ao produtor, para uso na alimentacdo animal. A porgao classi

ficada & ainda submetida a varias provas como: grau de acidez, den
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sidade, composicao quimica do leite, com o objetivo de se certifi-
car a qualidade do produto, ou descobrir fraudes e adulteragoes. A
fracao condenada nesse exame, destina-se ao desnate, podendo ser u
tilizada na elaboracao de queijos, manteigas ou leites fermentados,
porém nao sendo permitido seu consumo como leite in natura. Resta
a fracdo final, aprovada por essa série de exames fisico-quimicos
e organolépticos que € aceita para pasteurizacgao no 16ca1 ou para
ser transportada como leite cril resfriado @s usinas de beneficiamen
to.

E possivel distinguir varias classes de toxinas bacteria
nas nc leite, segundo sua acao sobre o organismo humano. Algumas to
xinas n3ao tem grandes consequéncias para a satde do homem. Ja ou-
tras tnvinas bacterianas do leite sao tao raras nos seus efeitos

sobre a salide humana, que o registro de casos de envenenamento cons

+3+1¢ srawdadeiro achado. Por exemplo, as toxinas de Clostridium bo-
Lulluu“'?rovocaram até 1959 apenas 2 casos de intoxicagao no homem
através do leite, em um periodo de 48 anos de investigacao dessas
ocorréncias nos Estados Unidos (58).

As toxinas bacterianas do leite perigosas ao homem, sao

elaboradas por certos tipos de Estafilococus, como Staphylococcus

aureus, cujas enterotoxinas resistem ao calor. Igualmente, as toxi
nas originadas de certos coliformes, podem ser perigosas ao homen.
E exatamente para preservar a salide humana contra a agao dessas to
xinas, que se recomenda adotar medidas de higiéne de produgao e se
lecao do leite cri. Por outro lado, o processo de pasteurizacgao des
troi as demais toxinas, o que poderia explicar o motivo pelo qual
estas nao tem causado, sendo raramente, danos 3a satde do homem, se
gundo a literatura mundial (58).

O tratamento do leite pela pasteurizagao nao € um proces

so capaz de transformar o leite de qualidade inferior em um alimen

to de qualidade elevada. Para obtengao de leite pasteurizavel de
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boa quaiidade sdo necessarias pelos menos trés condigoes essenciais:
leite de boa qualidade, pasteurizagdo sob controles técnicos e cui
dados poOs pasteurizacao (58).

Com o intuito de se verificar a eficiencia da pasteuriza
¢do em usinas de beneficiamento na cidade de Sao Paulo (3), foram
analizadas amostras de leite cri e pasteurizado tipo Especial, du-
rante o periodo de fins de novembro de 1983 3 inicio do mes de a-
bril de 1984, em trés usinas de beneficiamento. Para o leite cru
analizado foram encontrados.valores de contagem total de mesofilos

6

que variaram de 2,0 x 10" a 6,9 x 107, com média aritmética de 2,0

biq 197; para coliformes (NMP) os wvalores variaram de 3,06 X 103 a
1,1 x 106, indicando contaminagdes e condicbes precarias de higie-
ne na obtencdo do produto. Esses dados revelaram que o leite cru
obtido no verdo de 83/84, apresentou elevado teor de bactérias me-
cR€:1-~ ¢ coliformes indicando assim suas condigOes higiénico-sani
tarias na sua obtencho.

Pesquisas realizadas em amostras de leite crt, com vVvis-
tas ao teor gorduroso, sdlidos totais, extrato seco total e desen-
gordurado, nio encontraram diferenca significativa ao longo dos di
ferentes meses do ano, com excecao da gordura, afetada de acordo
com o més e origem do 1eite; Em outro trabalho citado por Panetta
(38), foram verificadas diferencas no teor gorduroso, extrato seco
total e desengordurado, em leite produzido em areas geograficamen-
te diferentes entre si e em €pocas distintas do ano.

Rogick (44) citou que as relagoes entre densidade e ex-
trato seco nao estiveram sistematicamente de acordo com o disco de
Ackermann, visto que geralmente esse processo mostrou um resultado

mais elevado do que o extrato obtido diretamente pela evaporagao,

ou pela soma dos constituintes normais do leite.



PASTEURIZACAO

A aplicacao do calor pela ebulicao, como se fazia nos
moldes domésticos desde tempos remotos, embora evitasse os surtos
de doencas causadas pelo leite, além de prolongar seu tempo de con
servacao, nao era adequado em face dos visiveis danos e alteracgoes,
provocando equilibrio pouco estavel dos componentes desse produto.
O processo de pasteurizagao veio suprir a necessidade de se encon-
trar um meio, que garantisse a conservacao do leite, bem como sua
distribuicdo, em condicOes satisfatorias, no que diz respeito a
sua sanidade e conservaBilidade; Assim a pasteurizagao € um tipo
especial de aplicacdo de calor, que leva em consideracao a particu
laridade de 1liquido fisiologico e vivo, cuja vitalidade deve  ser

mantida (18).
A Comissao do CODEX ALIMENTARIUS, da Organizagao Mundial

da Saude, define como pasteurizacao o processo aplicado ao leite
com o objetivo de reduzir a um minimo os possiveis perigos para a
satde, proveniente dos microrganismos patogénicos associados ao lei
te, mediante tratamento térmico que provoque as minimas trocas qui
micas, fisicas e organolépticas do produto (13).

A pasteurizacao também age como um fator higienizante
que aumenta a conservagao, tendo em vista que reduz os numeros de
microrganismos que promoveu a deterioracgao do leite (13).

A pasteurizacao consiste no tratamento pelo calor que ga
rante a destruigao dos microrganismos indesejaveis de um certo pro
duto, sem causar-lhe danos. Pasteurizar o leite € aplicar-lhe con-
venientemente o calor de modo a destruir a quase totalidade de sua
flora banal e a totalidade de sua flora patogenica, fazendo o pos
sivel para prejudicar ao minimo as suas caracteristicas fi-
sicas, o seu equilibrio quimico, assim como os seus elementos bio-

quimicos como enzimas e vitaminas (18). Todos os paises submetem o
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leite cri ao tratamento pela pasteurizagao e a aceitacao do leite
pasteurizado nas grandes cidades, remonta ha mais de meio século.
Durante o tempo de guerra em 1914, 95% do leite consumido ja era
pasteurizado em Pittsburg, no Estado da Pensilvania; 80% em Nova
York; 85% em Filadelfia e 80% em Chicago e Boston. Em 1941, 98% do
leite consumido nas cidades dos Estados Unidos, com mais de 500.000
habitantes era pasteurizado. Igualmente na Inglaterra, Alemanha,
Franca, Holanda e Noruega, o processo de pasteurizagao do leite se
~~+~ndeu rapidamente, e aos poucos foi alcancando os paises menos
desenvolvidos, como caracteristica de seu progresso (58).

Em fins do século passado, pesquisadores iniciaram  uma
série de experimentos orientados no sentido de se obter uma combi-
nacao ideal de fatores essenciais; temperatura e tempo de exposicao
de modo a conseguir o miximo de eficiéncia e o minimo de prejuizos
ao leite. O aperfeicoamento do sistema rapido de pasteurizagao em
aparelhos de controle quase inteiramente automatico com tendencias
a usar temperaturas mais altas e um menor tempo de exposigao, pra-
ticamente atingiu esse objetivo, tornando-se um mé€todo de pasteuri
zacdao de uso generalizado (18).

Em todas essas tentativas, segundo Dias e Rogick (18), a
ciéncia procurou sempre atender em primeiro lugar, ao lado sanita-
rio, ou seja, a completa eliminacao dos microrganismos patogenicos
e, em segundo lugar, ao jado comercial, com a eliminacao quase to-
tal da flora banal comumente existente, a qual determina o tempo
maior ou menor de conservacgao do leite quando mantido em condigoes
adequadas.

Como padrao de resistencia ao calor, foil considerado o

Micobacterium tuberculosis, como sendo o microrganismo mais resis-

tente entre os patogénicos, de tal modo que os indices de tempera-
tura (71,10C) e tempo (15 segs) finalmente adotados como satisfaté
rios nao so foram eficientes, como ainda ofereceram excelente segu
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ranca para o consumidor. Atualmente o controle de aquecimento para
uma pasteurizacao eficiente e segura do leite, passou a ser basea-

da na sobrevivencia da Coxiela burnetti, agente causador da febre

Q no homem, a qual € dotada de resisténcia ao calor superior a do

Micobacterium tuberculosis, necessitando um tratamento a temperatu

ra de 71,7°C pelo mesmo tempo (18).

Em sua revisao bBibliografica Dias e Rogick (18) citam au
tores como: Foster que considera a pasteurizacao satisfatoria quan
do se ~limina 99% da flora microbiana do leite; Hammer e Babel,que
consideram a pasteurizacao como sendo representada pela porcentagem
da flcra do leite que & eliminada, a comecar pelos patogenicos. Ain
da Schulz considera que, para.que a pasteurizacao alcance os seus
objetivos € necessario que seja eficiente, apresentando uma total
eliminacao dos microrganismos patogénicos, presentes no leite. Fi-
nalmente, Dias e Rogick (18) consideram a fosfatase como sendo um
teste seguro para indicar que o leite foi aquecido a uma temperatu

ra minima necessaria para a destruicao da flora patogénica.

QUALIDADE DO LEITE PASTEURIZADO

A qualidade e durabilidade de um produto, de acordo com
o parecer de Humm e Col. (24), dependem em grande parte da qualida
de da matéria-prima usada na sua fabricacao. E praticamente impos-
sivel melhorar a qualidade no leite se o numero de microrganismos
inicialmente presente € elevado. A baixa qualidade do leite "in na
tura" € um problema muito comum no Brasil e isto pode ser explica-
do levando em consideracao fatores como: estacOes do ano, praticas
de producao e manuseio do leite a nivel de fazenda, localizacao
geografica da fazenda, temperatura do leite durante o transporte
entre a fazenda e plataforma de recepgao da usina. Portanto, se
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nao forem tomados certos cuidados, inevitavelmente a indistria re-
cebera um leite de baixa qualidade.

0 tipo e numero de microrganismos presentes no leite cru
afetarao sua qualidade. periodo de armazenamento e durabilidade a
nivel de consumidor. Se o leite for obtido Sob boas condigoes hi-
gienicas, a contagem global de microrganismos podera ser baixa e,
se forem tomadas precaucoes para impedir sua multiplicagao, poderao
ser evitados ou minimizados os prejuizos. Para o consumidor, sera
ainda melhor, visto que tera oferta de produto de boa qualidade du
rante o ano inteiro (24).

Ainda, seguindo o mesmo raciocinio, Panetta (38) acredi
ta que a carga microbiana do leite atinge seu iIndice mais critico
no verao, em decorrencia principalmente da elevacao da temperatura
ambiente. Essa condicao aliada a eventual desprotegao do leite nas
fases de producao, beneficiamento e comercializagao, induzirao a
microflora habitual a uma multiplicacao intensa, levando-a a apre-
sentar-se acima dos limites toleraveis.

Tem sido crescente a preocupacao dos higienistas sobre a
qualidade fisico quimica e microbioldgica do leite para consumo hu
mano, seja pelas alteracoes naturais que o produto, por ser alta-
mente perecivel, pode sofrer, ou seja, pelas fraudes, que visando
lucro imediato, possam ser praticadas. A atencao dos pesquisadores
¢ plenamente justificada quando se estudam alguns agravantes que
tornam a questao ainda mais aguda, principalmente nos grandes cen-
tros populacionais, tais como: aumento da demanda do leite, eleva-
das temperaturas de verao, caracteristicas do sistema de producgao,
e precariedades do sistema de comercializacao (38).

A colocacao de Kaplan, citado por Panetta (38), parece
posicionar bem o assunto: a solucao do problema da higiene do lei-
te devera ser lograda mediante a elaboragao e aplicagao de medidas
eficases contra as zoonoses, e o estabelecimento de normas higiéni
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cas capaZes de ﬁahter em elevado grau o nivel sanitario do produto,
desde o Ubere da vaca até a mesa do consumidor. Acrescenta-se ain-
da a afirmacao de Reinbold (42), segundo a qual as normas fisico-
quimicas e bacteriologicas sao valiosas para o controle da qualida
de higienico-sanitaria do leite, porém devem sofrer permanente re-
visao, para que possam atingir plenamente sua finalidade.

A necessidade de uma legislacao especifica e atualizada
para o leite e laticinios no Brasil, foi defendida por Oliveira (34)
o qual ntribuiu ao tradicionalismo arraigado da indlistria e a fal-
ta de normas e padroes mais coerentes com as modernas técnicas de
processamento e preservacao des produtos lacteos, a responsabilida
de pela morosidade na evolucao de sistemas industriais mais moder-
nos, e de produtos de qualidade padronizada.

Prevenir a transmissao ou a causa de doencgas humanas,
restiingit a venda de produtos fraudulentos, simplificar a comercia
lizagauv, contribuir para a evolugao industrial, sao fatores que
justificam a adocao de padroes para os alimentos, ja que constituem
a base de protecao do consumidor (38).

Os trabalhos relatados evidenciam a dificuldade de se
estabelecer, aperfeicoar e atualizar uma norma microbiologica de
controle higienico para o leite, uma vez que um padrao estabeleci-
do estd sujeito a mudancas posteriores, a medida que novas teécnicas
de processamento sao desenvolvidas e novas embalagens sao aperfei-
coadas (38).

Reveste-se de extrema importancia a identificagao da
flora microbiana do leite, como fator corroborador da sua avaliagao
higiénico-sanitdria, de modo a avaliar sua higidez, desde a produ-
c3o até a comercializacdo a nivel de varejo. Paralelamente, as al-
teracdes de alguns limites fisicos e quimicos dao indicagao da con
taminacao microbiana, proporcionando ao inspetor sanitario as in-

formacdes necessarias para decidir sobre o destino do produto higie
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Analizando 94 amostras de leite cri e pasteurizado dis-
tribuido a populacdo de Hissair‘City.(India), Gahlot e Col. (21)
pesquisaram as quantidades de coliformes, estafilococus, esporula-
dos, fungos e leveduras, ao longo das estacoes do verao e inverno,
concluindo que os fatores que mais concorreram para a contaminacgao
do leite foram os métodos de ordenha e os equipamentos de lavagem
das ordenhadeiras. Os microrganismos pesquisados atingiram o grau
maximo durante o verdo.e a densidade em coliformes revelaram condi
goes insatisfatdrias de producao; alem disso, esses mesmos autores
consideraram'osvcoliformes como bons indicadores da qualidade do
leite.

A FAO e WHO (13), consideram que a pesquisa de microrga-
nismos coliformes, completada pela pesquisa dasvenzfmas peroxidase
(aquecimento maximo) e fosfatase (aquecimento minimo), constituem
os principais dados com que contamos para fazer o controle do tra-
tamento térmico do leite.

Em 1967, Dias e Rogick (18) realizaram um trabalho no
qual analizaram amostras de leite pasteurizado da capital e do in-
terior do Estado de.Séo Paulo, para se verificar a‘eficiéncia de
pasteurizagao. Esses autores consideraram a eficiéncia de pasteuri
zagao como sendo a porcentagem da flora microbiana total que € des
truida pelo calor. Chegaram.a conclusio que o grau de eliminacao
da flora microbiana alcancada pelos pasteurizadores das usinas da
capital e interior estiveram sempre acima de 99%, mais especifica-
mente 99,94% para as usinas da capital e 99,85% para as usinas do
interior.

Ainda nessa mesma linha de trabalho Barros e Col. (3) em
1984 fizeram um trabalho para se determinar a eficiéncia de pasteu
rizacao em usinas de beneficiamento de leite da Capital de Sao Pau
lo-Brasil. Consideraram como eficiencia de pasteurizagcao a mesma

considerada por Dias e Rogick (18). Analizando amostras de leite
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Especial, observou—se que as eficiéncias de pasteurizacao em 91%
das pasteurizagbes foi de 99,5% com variagao de 99,3% e 99,9%, éfi
ciencias essas inferiores ds encontradas por Dias e Rogick em 1967.

Embora a,6legislacao de ambito macional (5) permita o em-
prego de 2 processos de pasteurizagao, o lento com aquecimento a
62-65°C/30 min. e o rapido com aquecimento 72-75°C/15 segs., Villa
res (58) constatou que em 1958 todas as usinas da capital e inte-
rior de Sao.Paulo possuiam equipamentos para a pasteurizacao rapi-
da, indicando assim, uma melhoria e garantia de qualidade do leite
pasteurizado; Tél equipamento trabalhava com tamanha eficiéncia que
Rogick (44) em 1959 constatou que 100% dos microrganismos patogeni
cos e 99,8%-99,9% dos microrganismos banais erém destruidos pelo
processo de pasteurizagao rapido.

Borges e Col. (4), analizando amostras de leite tipo B e
tipo C, coletadas na indistria e no mercado em Belo Horizonte - Mi
nas Gerails, mensuraram a quantidade de coliformes (NMP), contagens
globais, bem como as caracteristicas fisico-quimicas, como solidos
totais, gordura, peroxidase, fosfatase, vida de prateleira e anéli
se organoiéptica. Concluiran que as amostras coletﬁdas no mercado
de Belo Horizonte apresenfaram contagens globails e de coliformes
bem mais elevadas que as coletadas dentro das indGstrias, signifi-
cando assim uma perda de qualidade do leite que deixa a industria,
até a hora de ser vendido ao consumidor. Para os testes fisico-qul
micos os resultados foram todas coerentes com os padroes especifi-
cados pela legislagao brasileira (5, 6).

Santos (47) estudou a eficiencia da pasteurizagao do lei
te distribuido na cidade de Belo Horizonte - Minas Gerais, atraveées
da pesquisa sobre a presenca do enzima fosfatase alcalina; conclu-
indo que 50% das amostras analizadas estavam fora dos padroes exi-

gidos.



Preocupados em correlacionar a condicido higidnica do lei
te dos tanques de recepcao com a qualidade final no merﬁado,hﬁllig
ri e col, citado por Panetta (38) detectaram um aumento da flora
psicrofila do leite crd e pasteurizado, quando o produto permaneceu
estocado por 48 horas.

Machado (30) analisou, classificou e identificou a flora
dominante do leite crii e pasteurizado na regiao de Campinas - SP,
concluindo que para.p leite pasteurizado, houve deficiéncia na lim
peza dos equipamentos de pasteurizacdo, o que ocasionou a presenca
de uma flora bastante nociva 3 conservagao do leite, mesmo sob re-
frigeracgao.

Os casos de presenca de microrganismos patogenicos regis
trados pela literatura, foram interpretados por Villares (58), co-
mo sendo ocorrencia de recontaminacdes ap0s a pasteurizacao; recon
taminagoes essas que podem ser provenientes de embalagens contami-
nadas, mistura acidental de leite crli, operarios portadores de
doencgas, sujidades dos equipamentos e outros.

Panetta (38) em sua revisao cita autores como: Rigo, que
detectou'a presenca de estafilococos patogenicos ém 83,9% das amos
tras de leite crG e em 5,5% das amostras de leite .pasteurizado;
Ghosh e col, que relacionaram a presenca de estafilococos coagula-
se positiva no leite, chegando a correlacao significativa entre
contagem total de bactérias e de estafilococos, demonstrando que
sendo elevadas as contégens globais, ha uma maior possibilidade de

existirem microrganismos patogenicos.

FOSFATASE: -

Durante algum tempo fez-se sentir a necessidade de uma

prova pratica que, com seguranca. tradusisse a eficiencia com a
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qual € executada a pasteurizacao do leite. Nem sempre permitem tal
certeza meios como contagens bacteriolGgicas, termometro registra-
dor, inspecoes no estabelecimento etc. A prova de amilase, embora
com algum mérito, ndo satisfazia (47).

Com maior razao também perderam seu valor as reagoes clas
sicas, baseadas na destruicido da peroxidase no leite com o advento
de modernas técnicas de pasteurizacdo, as quais empregando tempera
turas relativamente baixas, sao Insuficientes para inativar esse
enzima. Sua utilidade hoje esti rezumida 3 distincio entre um lei-
te cru ou pasteurizado, pelos processos modernos e um leite fervi-
do, ou que tenha sofrido temperaturas muito acima dos limites esta
belecidos para a pasteurizacao (47).

Para Villares (58), a simples afirmativa QUe o leite cru
foi submetido ao processo de pasteurizacad, nao ofefece inteira se
guranca a safide pfiblica, exigindo-se por isso controles técnicos
das operagoes. O bacilo da tuberculose, coliformes, salmonella, a

brucella, a Coxiela burnetti, ‘o vIirus da febre amarela, da hepati-

te infecciosa e da poliomielite, assim como outros agentes patoge-
nicos ocaéionalmente presentes no lelte, podem nio ser destruidos
quando o processo de pasteurizacao nao causar a inativacao da fos-
fatase. Destruida a fosfatase, os microrganismos patogénicos estao
seguramente destruidos. Toda a pasteurizacgao do leite adquire ou-
tra seguranca e validade se acompanhada do teste de fosfatase.Isso
€ tao importante para a preservacdo da saide plUblica, que pesqui-
sas do Instituto Liebefeldbern, na Suica, propuseram em 1959, a
substituicdo da expressdo "leite pasteurizado"” pela expressao "lei

te pasteurizado com fosfatase negativa', como sendo a nomenclatura

adequada para as publicagoes técnico-gientificas.
Coube a Kay e Graham (26), constatarem que os métodos a-
tualmente em uso, desde que convenientemente bem executados, des-

troem a fosfatase, tendo sido eles os primeiros a proporem uma téc



nica para tal verificagao, Os processos originais foram logo Tevis
tos e modificados por eles, que foram os pioneiros na aplicacao do
teste (1935), a fim de determinar a eficacia do processo de pasteu
rizagao. Outros autores americanos (Gilcreas e Davis, Scharer e ou
tros), tambem int;oduziram modificacoes, encontrando-se as normas
para executar os varios métodos propostos na edicido de "Standard
Methods for the Examination of Dairy Products" (32).

A prova da fosfatase para o controle da eficiencia da
pasteurizacao do 1e££e, baseia~-se na propriedade que tem o enzima
fosfatase alcalina, sempre presente no leite cri, em ocasionar a
liberagao de fenol dos Esteres fosforicos e em ser esse enzima ter
molabil. Quando o leite & aquecido a 61,7OC/30 min., 96% da fosfa-
tase & destruida, ja o aquecimento acima de 62,8°C/30 min. assegu-
ra a completa inativacao do enzima.

Quando o leite &€ sub pasteurjzado (temperatura e tempo insu
ficientes) ou ainda no caso de adicao de leite crlu, o enzima esta-
ra presente em quantidade maior do que quando a operagao € bem exe
cutada e/ou nao ha tal mistura. A quantidade de fosfatase presente,
ou seja, de fenol liberado & determinada colorimetricamente reve-
lando assim em determinacao quantitativa, a deficiéncia na pasteu-
rizagao, ou subsequente mistura com leite cri (29).

Como todos os enzimas, a fosfatase alcalina possui uma
estreita faixa de atividade, no que se refere a temperatura e pH
do meio. *Sua atividade Otima ocorre em pH 9.65 e temperatura de
39°c.

O Mycobacterium tuberculosis e a Coxiela burnetti sao

destruidos mais rapidamente do que a fosfatase, portanto, o trata-

mento velo calor que for suficiente para -a inativacao do enzima a-
té o grau exigido pelo padrao, destruirid também esse microrganismo,
bem como qualquer outra bactéria patogenica que comumente se pode

encontrar no leite (29).



O teste de fosfatase & um dos melhores recursos usados
no controle do leite de consumo. O emprego deste métodoe indireto,
revolucionou rapidamente a técnica para avaliacido do leite pasteu-
rizado em todo mundo. A grande sensibilidade do enzima, bem como a
simplicidade do método oferecem condicOes seguras e de valor excep
cioral para a localizagao de defeitos na pasteurizagao, constituin
do por isso, eficiente recurso usado pela salide publica (47).

Consequentemente, em todas as combinacdes tempo-tempera-
tura até agora aceiéés como tratamento térmico suficiente para se
obter uma pasteurizacao adequada, as bactérias patogénicas que po-
dem estar presentes no leite crii, sao destruidas com mais rapidez
do que a fosfatase alcalina (47);

De acordo com Rodrigues (43) pesquisas tem mostrado que
nem o processo usual HTST (High Temperature Short Time) com aque-
cimento de 72°C/15 seg.; nem o processo lento 63°C/30 min. resulta
ram em fosfatase aicalina reativavel.

A Organizacao Panamericana de Saﬁde eiOrganizagéo Mundial
de Satde (37), na sua décima primeira edicao, afirma Qque o trata-
mento pelo calor, cuja intensidade € suficiente para produzir pro-
-vas de fosfatase negativas, proporciona uma seguranga de que to-
dos os microrganismos patogenicos que se encontram originalmente
no leite foram destruidos e assegura também que nao houve  adigao
de leite crii. Estabelece que a maior parte desse enzima € inativa-
da quando se aquece ¢ leite a 61,7°C/30 min. e a inativacao comple
ta ocorre a 62,8OC/30 min.

A Associacdo Americana de Salide Piblica preconiza provas
frequentes de fosfatase em intervalos curtos (1 hora), quando a
pasteurizagéé se realiza ém altas téwperaturasve curto tempo Eg%).

0 Regulamento de Inspecao industrial e Sanitario de pro-

dutos de origem animal (5, 6, 9), exige para o leite pasteurizado

prova de fosfatase negativa e peroxidase positiva.



Santos (47) em sua revisao cita varios autores que estu-
daram a duracao do periodo no qual o leite deve ser mantido sob
temperatura de pasteurizacdo para que haja completa inativacao do
enzima fosfatase. Autores como Scharer verificaram que essa duragao
do periodo de manutencdo era de 17 a 18 segs. Burguvald e Giberson
acharam que era de 16 segs. no minimo, Hoy e Neave fizeram referen
cia de 20 segundos.

Burgevald e Giberson (10) executando provas de fosfatase
sobre leite pasteurizado comerclalmente a 71,40C por 16 segs., en-
contraram todas elas negativas. Leahy (28) realizou um trabalho em
104 instalagoes de pasteurizacao na cidade de Rochester, N. York,
nas quais colheu 2.816 amostras de leite, aplicando o teste de fos
fatase e pesquisando coliformes simultaneamente. Grandes defeitos
de pasteurizacao foram descobertos em 9 instalacoes e em 29 insta-
lacoes pequenas imperfeigoes foram detectadas com alguns casos de
teste de fosfatase positivo. Leahy sugeriu ainda que a prova de
{ sfatase fosse associada a pesquisa de coliformes para se eviden-
ciar possiveils defeitos na pasteurizagao do leite.

Tiedeman (55) estimou o valor do teste de fosfatase quan
do em 1937, ao analizar 4.800 amostras de leite pasteurizado. exa-
minadas pelo Laboratorio New York Bureal of Milk Sanitation obser-
vou que 25,1% das amostras deram resultado positivo; em 1938 ao a-
nalizar 4.648 amostras, 11% destas resultaram em teste positivo, a
cusando assim defeito de pasteurizacgao.

Lopez e Soares (29) realizaram estudos em Sao Paulo, so-
bre a prova da fosfatase, aplicando o método de Kay e Graham e o

método rapido de Scharer (50). Sobre 90 amostras de leite pasteuri

zado, os resultados revelaram pasteurizagao adequada em 87,7%. Efe
tuando essas mesmas provas sobre 434 amostras de leite pasteuriza-
do nas usinas da capital e sobre algumas de localidade do interior,

os resultados obtidos foram de 87,09% dos casos de pasteurizacgao a



MATERIAIS E METODOS

Amostragem

As amostras analisadas neste trabalho foram obtidas de
leite pasteurizado dos tipos B e Especial (3,2% de Gordura) em sa-
cos de polietileno, as quais foram adquiridas no comércio varejis-
ta da Regiao de Campinas - Sdao Paulo. Ao se adquirir as amostras,
eram marcados a data de compra, prazo de validade, local de compra,
condicoes de armazenamento, marca e tipo do leite. E em seguida,
armazenadas em caixa de isopor com gelo e transportadas ao labora-
torio para serem analizadas. A temperatura média do leite oscilava
entre 8-10°C e o tempo entre a compra e o inicio das analises nao
excedia 60 minutos.

As amostras foram adquiridas em 13 diferentes pontos de
venda e em dias distintos, envolvendo todos os tipos de leite pas-
teurizado disponivel no comércio varejista. A coleta era feita co-
mo se fosse um consumidor comum, procurando-se, assim, refletir as
condigoes de compra a mais proxima possivel da realidade.

Foi também analizado um grupo especifico de amostras, cha-
mado grupo "'Z'", coletadas atraves do sistema de inspecao sanitaria
do Ministério da Agricultura, representando varias marcas comer-
ciais. Essas amostras eram coletadas diretamente nas diversas usi-
nas de beneficiamento, num raio de até 250 km de Campinas, acondi-

cionadas sob refrigeracido e transportadas para analise dentro de 4

horas.

Chegadas ao laboratorio, todas as amostras foram pri
meiramente levadas ao 1laboratorio de microbiologia, onde um
canto da embalagem plastica (sacos de 1.000 mL) era limpo

com algodao embebido em alcool e posteriormente cortado com

uma tesoura flambada em alcool. Imediatamente apos a abertura da



embalagem era coletado 1 mL de leite com pipeta estéril, para se
proceder as analises microbiologicas. O restante das amostras se-
guiam para o laboratorio de fisico-quimica para serem feitas as de
mais analises; sendo computado sempre o valor de 1 mL quando se fa

zia a leitura do volume da embalagem.



DETERMINAGOES ANALITICAS

volume de leite na embalagem
Para o volume utilizou-se sempre a mesma proveta (Pyrex)

de 1.000 mL. A temperatura do leite oscilava sempre entre 10-15°C.

densidade

A partir da mesma proveta utilizada para medir o volume
foi determinada a densidade com termolactodensimetro calibrado a
15°¢, segundo Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos

de Origem Animal - XIV-3 (8).

acidez

Foi determinada através de titulacao de 10,0 mL de leite
com NaOH N/9 (Soda Dornic), até o ponto de viragem com fenolftalei
na. Os resultados foram expressos em graus Dornic (OD), segundo me

todologia padronizada pelo Ministeério da Agricultura, XIV-2 (8).

gordura
Utilizou-se o método de Gerber, segundo metodologia padro

nizada pelo Ministério da Agricultura, XIV-4.2 (8).

solidos totais

Método gravimétrico - utilizou-se o método de  secagem,
segundo AOAC - 16.032 (2).

Em paralelo fez-se a determinagao dos solidos totais pe-
1o disco de Ackermann (Zurich), a partir dos valores da densidade
e gordura, segundo metodologia padronizada pelo Ministério da Agri

cultura XIV-5.2 (8).



cinzas

Partindo-se dos s6lidos totais, por incineracdo total em

mufla (Fanen) a 550°C, segundo AOAC - 16.035 (2).

fosfatase

Utilizou-se o método rapido de Scharer, segundo Standard
Methods for the Examination of Dairy Products-18.4 (32), modifican
do-se a leitura para avaliacao visual sem comparagao com padroes

de coloracgao.

crioscopia

Medida do ponto de congelamento do leite, feita em crios
copio eletronico - Advanced Milk Cryoscope, Model 4L (Advanced Ins
truments, Inc. Massachussets, USA). Leitura feita diretamente no
crioscopio, sendo o aparelho calibrado diariamente com padroes de

sacarose segundo Manual de Instrucoes do fabricante.

contagem global

A contagem global dos microrganismos aercbicos mesofilos
presentes nas amostras de leite pasteurizado foi feita nas dilui-
goes 10-2, 10—3 e 10—4 para as amostras rec€m coletadas e ate di-
luicgao 10-6 para as amostras armazenadas com mais de 24 horas. Pa-
ra a realizagao das diluicées utilizou-se agua peptonada a 0,1%;
as diluicbes decimais foram preparadas segundo a técnica de trans-
ferencia de 1,0 mL de amostras, como o recomendado pelo Standard

Methods for the Examination of Dairy Products - 5.7 (32), das quais

se transferia 1,0 mL para as placas de Petri, em duplicata. Utili-

zou-se como meio de cultura Agar Padrao (Plate Count Agar - Merck)
semeadura em profundidade e incubacao a 35-37°C por 48 horas. As
contagens foram realizadas em contador Hellige (Hellige, Garden

City, New York), segundo Standard Methods for the Examination of

Dairy Products - 5.11 (32).

N



RESULTADOS E DISCUSSAO

Consideracoes Gerais

No presente trabalho foram analisadas um total de 152 a-
mostras de leite pasteurizado disponivel ao comércio. Na obtencao
das amostras, procurou-se representar o procedimento normalmente a
dotado pelo consumidor, isto &, as amostras eram adquiridas em pon
tos comerciais diversos na cidade de Campinas, procurando-se variar
o local, o horario, o dia, as marcas e os tipos de leite pasteuri-
zado adquiridos, conforme pode ser visualizado no Quadro 1.

Além das amostras adquiridas diretamente no Comércio va-
regista, foram também analizadas amostras coletadas pelo Servico de
Inspecao Federal em viarias inddstrias do Estado de Sio Paulo; essas
amostras constituiram o Grupo Z do Quadro 1, que corresponde a 13
marcas comerclais com 1 a 4 amostras de cada marca. Esse Grupo, em
bora incluindo amostras coletadas dentro de um principio diferente,
pols eram provenientes das inddstrias e niao adquiridas no comércio
varejista, nao apresentaram diferenca significativa estatisticamen
te para nenhum dos parametros analisados, contribuindo assim para
as informacgoes discutidas sem alteri-las significativamente, mesmo
em termos microbioldgicos que € onde se poderia encontrar diferen-
cas.

Observando-se o Quadro 1 € importante salientar que as
marcas comerciais codificadas como A e B foram as mais amplamente
encontradas no comércio de Campinas, sendo que somente essas duas
marcas corresponderam a 52,6% do total das amostras analisadas. As
variagoes observadas com relagao ao numero de amostras por tipo de
leite adquirido, bem como o numero diferente de dias de coleta se
deve ao fato de que, nem mesmo as duas marcas mais comuns eram en-

contradas todos os dias em todos os horarios: nesse sentido eram



Quadro 1 - Distribuicdo das amostras de leite em fungao da marca,

tipo, locais e dias de coleta.

N¢ DE LOCAIS N¢ DE DIAS

MARCA COMERCIAL TIPO N° DE AMOSTRAS  DISTINIOS DISTINTOS
DE COMPRA DE COLETA
B 26 7 13
A
Esp. 23 6 9
B 15 10 9
B
Esp. 16 8 12
B 13 2 13
C v
Esp. 5 2 5
B 3 1 2
D
Esp. 3 1 2
B 4 1 3
E
Esp. 4 1 3
B 3 1 3
F
Esp. 3 1 3
B 11 5 -
Z
Esp. 23 13 -
B 75 - -
GERAL
Esp. 77 - -

TOTAL 152 - ~



adquiridas aquelas que se encontravam disponiveis em cada estabele
cimento no momento da visita.
Cada amostra de leite, correspondente a uma embalagem de

um litro, foi entao submetida as seguintes determinacoes:

volume de leite contido na embalagem (saco plastico)
- densidade

- teor de gordura

- solidos totais ou extrato seco

- acidez Dornic

- cinzas

- crioscopia

- teste de fosfatase

- contagem global de microrganismos mesofilos

A seguir sao apresentados os resultados e a discussao de

cada um desses parametros, separadamente.

Volume

Os resultados no Quadro 2 mostram que para o leite tipo
"B" a média do volume de leite nas embalagens foi de 990 mL sendo
que os extremos se situaram em valores de 965 a 1.000 mL. Para o}
leite Especial (3,2%) a média foi de 992 mL com variacoes entre 930
e 1.000 mL.

De acordo com a legislacdo do Ministério da Agricultura,
nao ha regulamentagao quanto ao volume de leite que deve conter na
embalagem. Esta regulamentacgao € feita pelo Instituto Nacional de
Pesos e Medidas que estabelece que deve ser um litro, ou seja, 1000
mL (25). Nenhuma marca ultrapassou este volume, sendo que aquela
que apresentou maior numero de embalagens com volume de 1.000 mL

nao atingiu 67% das amostras, conforme pode ser verificado no Qua-

1 ~ o - - _ M hcicimn A srmart A~ Al A A1 CcAammYya vara aralnrec mennres



Quadro 2 - Volume de leite pasteurizadvo' nas embalagens plasticas

MEDIA VARIACAO  EMBALAGENS
Q
MARCA TIPO N° AMOSTRAS X () (L) /1000 mL(%)

B 26 993 980 a 1000 46,15

A
Esp. 23 992 970 a 1000 47,83
B 15 987 970 a 1000 40,00

B
Esp. 16 995 980 a 1000 56,25
B 13 984 965 a 1000 15,39

C
Esp. 5 982 970 a 990 0,00
B 3 992 990 a 1000 66,67

D
Esp. 3 997 975 a 1000 66,67
B 4 985 960 a 1000 25,00

E
Esp. 4 985 960 a 1000 25,00
B 3 990 990 a 990 0,00

F
Esp. 3 990 980 a 1000 33,34
B 11 994 990 a 1000 45,45

z
Esp. 23 992 930 a 1000 60,87
B 75 990 965 a 1000 37,33
GERAL Esp. 77 992 930 a 1000 49,35
TOTAL - 152 991 930 a 1000 43,42



que 1.000 mL, o que demonstrou ser este o valor maximo e nao o vo-
lume médio como era de se esperar, estatisticamente falando.

Em trabalho realizado por Panetta (38) os valores me -
dios encontrados em embalagens de leite tipo B e C fcram 987,29 e
992,67 mL, respectivamente, valores muito pr6ximos dos encontrados

no trabalho em questao.

Densidade

Para a densidade foi encontrado um valor médio de 1,0321
(32,10Q) para o leite B, com variacoes entre 1,030 a 1,0342;, para
o leite Especial a média foi de 1,0329 (32,9°Q), com valores vari-
ando de 1,0302 a 1,0350, como indicado no Quadro 3.

De acordo com a literatura (33) para alguns autores a
densidade média pode variar desde 29,57OQ até 32,4OQ. Por outro la
do, a legislacao brasileira (6, 9) estabelece a faixa de 1,028 a
1,033 para o leite B e de 1,031 a 1,035 para o leite Especial. Sen

do assim, os valores médios encontrados situaram-se dentro dos pa-

droes exigidos pela legislacao brasilelra para ambos os tipos de
leite, entretanto, alguns valores exXtremos cairam fora da mesma
faixa.

De acordo com Panetta (38) os valores médios obtidos pa-
ra o leite pasteurizado foram 30,950Q, no caso do tipo B e de

31,510Q no tipo C, valores esses que ratificam as faixas encontra-

das no presente trabalho.

Conteudo de Gordura

0s valores médios obtidos para o teor de gordura, entre
todas as amostras, foram de 3,53% para o leite tipo Be 3,17% para
o leite tipo Especial, com variacoes de 2,7 a 4,0% e 2,1 ¢ 4,2%,

respectivamente.



Quadro 3 - Resultados das determinacoes de densidade nas diversas

amostras de leite.

MARCA TIPO N° AMOSTRAS MEDIA VARIAGAO

B 26 1,0325 1,0306-1,0342

A
Esp. 23 1,0330 1,0314-1,0343
B 15 1,0319 1,0304-1,0335

B
Esp. 16 1,0326 1,0306-1,0342
B 13 1.,0321 1,0308-1,0330

C
Esp. 5 1,0324 1,0318-1,0332
B 3 1,0313 1,0308-1,0317

D
Esp 3 1,0309 1,0304-1,0317
B 4 1,0327 1,0320-1,0332

E
Esp. 4 1.,0324 1,0312-1,0328
B 3 1,0329 1,0326-1,0335

F
Esp. 3 1,0320 1,0318-1,0326
B 11 1,03153 1,0300-1,0328

7
Esp. 23 1,0338 1,0302-1,0350
B 75 1,0321 1,0300-1,0342

GERAL

Esp. 77 1,0329 1,0302-1,0350



De acordo com a legislacao brasileira, o leite tipo B de
ve ser integral, conservando o mesmo teor de gordura do leite cru,
o que, evidentemente, dificulta a analise de qualquer resultado ob
tido e, em tese, permite que seu valor seja inclusive inferior a

3,2%, que &€ o contetdo minimo de gordura exigido para o leite Espe

Nota-se pela analise do Quadro 4, que a maioria dos valo
res médios do teor de gordura do leite Especial (3,2%) estao abai-
xo J. .1inimo permitido, ou seja, apenas 2 das 7 marcas comerciais,
incluindo-se o Grupo Z, estao com o valor médio acima do minimo.
Verifica-se ainda que os resultados mais baixos, para os dois tipos
de leite, foram encontrados em uma mesma marca (C). Outro fato bas
tante importante a se destacar € que as variacoes, independentemen
te de marca ou tipo, foram extremamente grandes, significando au-
séncia de controle desse parametro por parte das industrias.

Segundo alguns autores (33), o teor de gordura pode va-
riar desde 3,24% a 4,40%. Por outro lado, em trabalho realizado por
Panetta (38), a média obtida para o leite tipo "B" foi de 3,26%,

enquanto que para o tipo "C'" encontrou-se o valor médio de 2,88%.

Solidos totais

Conforme descrito em ''Materiais e Métodos', para determi
nacao do teor de solidos totais ou extrato seco do leite, foram u-
tilizados dois métodos: gravimétrico e pelo disco de Ackermann,Qua
dro 5. |

De acordo com os resultados obtidos, houveram diferencas
de resultados entre os dois métodos, tendo-se encontrado em todos
os casos, valores mais altos para o metodo do disco de Ackermann,
na razio de 4% em média. Cabe ressaltar que essa diferenca nao che

gou a ser estatisticamente significativa. Dessa forma, os seguin-

tme walaroac madinc faram encontradns nara o metodo esravimetrico e



Quadro 4 - Resultados das determinagoes de gordura nas diversas a-

mostras de leite.

MEDIA

MARCA TIPO N°® AMOSTRAS %) VARIACAO
B 26 3,56 3,0 a 4,0

A
Esp. 23 3,10 3,0 a 3,5
B 15 3,52 3,2 a 4,0

B
Esp. 16 3,00 2,9 a 3,5
B 13 3,40 2,7 a 3,7

C
Esp 5 2,94 2,1 a 3,2
B 3 3,50 3,3 a 3,7

D
Esp. 3 3,33 3,2 a 3,4
B 4 3,50 3,0 a 4,0

E
Esp 4 3,10 3,0 a 3,2
B 3 3,30 3,3 a 3,3

F
Esp. 3 3,10 3,0 a 3,2
B 11 3,70 3,3 a 4,0

Z
Esp. 23 3,40 3,1 a 4,2
B 75 3,53 2,7 a 4,0

GERAL



Quadro 5 - Comparacao dos métodos gravimétricos e disco de Ackermann

para determinagao de solidos totais

0 MEDIA MEDIA
MARCA  TIPO N DB Grav, ACKE. VARIAGAO  VARIACRO
AMOSTRAS o o GRAV.(3)  ACKE.(3)

B - 26 12,05 12,68 11,03 a 12,87 11,51 a 13,68

A
Esp. 23 11,76 12,67 11,22 a 12,33 11,85 a 12,82
B 15 12,19 12,55 11,46 a 12,72 11,81 a 13,36

B
Esp. 16 11,86 12,22 10,98 a 12,28 11,58 a 12,80
B 13 11,92 12,35 11,57 a 12,30 11,30 a 12,83
_ Esp. 5 11,30 11,80 10,35 a 11,75 10,31 a 12,40
B 3 11,82 11,98 11,71 a 11,99 11,92 a 12,55

D
Esp. 3 11,89 12,24 11,61 a 12,05 11,74 a 12,20
B 4 12,05 12,34 11;78 a 12,52 11,66 a 13,29

E
Esp. 4 11,69 2,10 11,44 a 11,99 11,66 a 12,30
B 3 11,57 12,45 11,42 a 11,68 12,37 a 12,60

F
Esp. 3 11,55 11,98 11,55 a 11,56 11,77 a 12,13
B 11 12,21 12,56 11,48 a 12,57 11,72 a 12.91

Z
Esp. 23 11,9 12,41 11,09 a 12,89 11,99 a 13,36
B 75 12,05 12,52 11,03 a 12,87 11,30 a 13,68

GERAL

Esp. 77 11,80 12,38 10,35 a 12,8 10,91 a 15,36



disco de Ackermann, respectivamente:

- leite tipo B - 12,05% e 12,52

- leite Especial - 11,80% e 12,38%

Pela legislacao brasileira (6, 9) o valor minimo para o
Leite Especial € de 11,9% e para o leite tipo B, 12,2%. Assim, os
valores médios encontrados para os leites B e Especial pelo método
gravimetrico, se¢ encontram fora dos padroes egpecificados, enquar -
to que o disco de Ackermann forneceu valores médios dentro das exi
gencias da legislacao. Porém, a maioria dos valores minimos obti-
dos, mesmo pelo método do disco de Ackermann, estao abaixo do mini
mo exigido pela legislacao.

Panetta (38) encontrou valores de 11,98% para o leite B
e 11,59% para o leite C, utilizando o método do disco de Ackermann,
valores esses que também se encontram fora dos padroes especifica-
dos pelac legislacao. Ainda, se compararmos os resultados encontra-
dos por Borges e outros (4), adotando o método do disco de Acker-
mann, verificamos que o valor encontrado para o leite tipo B foi
de 12,17% e para o leite C foi de 10,96%, o que ratifica o compor-
tamento encontrado no presente trabalho, no que se refere a valo-

res médios fora dos padroes especificados pela legislagao.

Acidez Dornic

Na analise das amostras de leite tipo B efetuadas neste
trabalho, encontrou-se resultado médio para a acidez Dornic de
16,44OD, para uma faixa entre 14,7 e 18,40D. Ja nas amostras de
leite Especial, chegou-se ao valor médio de 16,27OD, com variacgoes
de 14,2 a 18,7OD, Quadro 6. Em termos de valores meédios nao houve-
ram variagoes apreciaveis entre marcas nem entre tipos de leite.

Como o parametro acidez € extremamente dependente das con

dicoes de producdo, resfriamento e transporte do leite até a usina
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Quadro 6 - Resultados das determinacoes de acidez nas diversas

mostras de leite.

a_

MARCA TIPO N° AMOSTRAS MEDIA VARIAGAO
D
B 26 16,62 14,7-18,4
A
Esp. 23 16,82 15,2-18,2
B 15 16,74 14,7-17,7
B
Esp. 16 16,64 15,4-18,7
B 13 16,55 14,7-17,6
C
Esp. 5 16,14 14,2-17,4
B 3 15,10 14,8-15,4
D
Esp. 3 16,67 16,4-16,9
, B 4 16,18 15,2-16,8
E
Esp. 4 15,70 14,7-17,2
B 3 16,07 15,7-16, 3
F
Esp. 3 16,63 16,2-17,5
B 11 16,02 14,7-17,2
7
Esp. 23 15,48 15,2-18,1
-
B 75 16,44 14,7-18,4
GERAL
Esp. 77 16,27 14,2-18,7



parte, as diferencgas encontrédas de dia para dia, nas diversas mar
cas e tipos.

De acordo com a legislacao brasileira, a acidez nio deve
ser inferior a 15°D e nem superior a 18°D para o leite pasteuriza-
do, independentemente de seu tipo. Sendo assim, varias amostras fi
caram fora da faixa permitida, embora por uma pequena margem; por
outro lado, todos os valores médios se encontram dentro da faixa

permitida.

Cinzas

Foram encontradas as medias gerais de 0,70% para o tipo
B, com variacao de 0,51% a 1,32% e de 0,719 no caso de leite tipo
Especial com faixa de 0,57% a 1,31%, Quadro 7. Embora os extremos
tennam variado e apresentado valores demasiadamente altos como
1,32%, esses fatos nao causaram grande influéncia na média geral,
visto que sua ocorréncia foi esporadica.

E imporante ressaltar que os dois maiores resultados
(1,31% e 1,32%) ocorreram em uma mesma marca e em amostras coleta-
das no mesmo dia, indicando uma possivel anormalidadec nesse leite.

A legislacao brasileira € omissa para esse parametro,nio
citando nem mesmo a determinagao de cinzas ou sais minerais como
parametro de controle de qualidade.

De acordo com varios autores, inclusive internacionais
(33), pode se verificar que os valores médios encontrados se situa
ram muito proximos dos aceitos por eles. Além disso, observou-se
ainda que, com excegao dos grupos Z e C, nao houveranm grandes va-
riagoes no contetdo de cinzds entre a maloria das marcas comerciais -

nalisadas, como também nao aconteceu grande diferenga entre os dois

tipos de leite estudados.



Quadro 7 - Resultados das determinagces de cinzas nas diversas

mostras de leite.

MEDIA

a-

MARCA TIPO N° AMOSTRAS ') VARIAGAO
B 26 0,70 0,51-0,80

A
Esp. 23 0.71 0,58-0,81
B 15 0,69 0,60-0,75

B
Esp. 16 0,70 0.62-0,80
B 13 0,68 0.52-1,02

C
Esp. 5 0,66 0.61-0,68
B 3 0,70 0,65-0,73

D
Esp. 3 0.67 0.61-0,75
B 4 0.66 0,55-0,753

E
Esp. 4 0,68 0.61-0,73
B 3 0,71 0.64-0,76

F
Esp. 3 0.69 0.62-0,74
B 11 0,74 0.65-1,32

Z
Esp 23 0,75 0.57-1,31
B 75 0,70 0.51-1,32

GERAL

Esp. 77 0,71 0,57-1,31



Crioscopia

Esse parametro reflete o ponto de inicio de congelamento
do leite, o qual depende diretamente do contelido de sélidos soliiveis.
Por esse motivo, o ponto de congelamento & independente do teor - .de
gordura, e em assim sendo, as amostras poderiam ter sido agrupadas
em apenas um grupo (tipos B e Especial em conjunto), porém do ponto
de vista da legislacao brasileira os padraesvéiigiﬁos sao ditferen-
tes para cada tipo. Para o leite B, a legislacao define como pa-
drao o valor de —O,SSOC, com tolerancia de i0,0loC, e para o leite
Especial € permitido uma variacao de -0,53°C a -0,55°C. Por esse
motivo as amostras foram consideradas separadamente por tipo, con-
forme o Quadro 8.

Para 37 amostras sendo 19 de leite B e 18 de leite Especial
os valores meédios encontrados foram -0,539°C e -0,538°C, respecti-
vamente. Esse valor médio satisfaz a legislagao para o leite Espe-
cial mas nao para o leite B. A faixa geral de variagao foi bastante am-
pla envolvendo valores absolutos tao baixos quanto —OﬁlZOC ou tao al
tos como -0,590°C, indicando possiveis anomalias ou adulteragoes.

Trabalhos de varios autores (11, 19) tem mostrado que o
indice crioscopico nao pode ser um valor tdo rigido como o especi-
ficado na legislagao brasileira, mas sim faixas visando abranger
variacoes normais de acordo com a raga, alimentagao, regiao, etc.
Desse modo, torna-se dificil uma conclusao sobre os valores médios
encontrados, ja que pelos padroes da legislacao, apenas o leite ti
po B, da marca comercial C, apresentou-se dentro dos padroes en-
quanto que as marcas comerciais A e B apresentaram-se dentro dos
padroes no caso do leite Especial. As demais marcas comerciais si-
tuaram-se fora dos padroes, apresentando valores inferiores ao li-
mite minimo exigido, como € o caso da marca comercial B, para am-

bos os tipos de leite.



Quadro 8 - Resultados de determinagdoes do indice crioscOpico em a-

mostras de leite pasteurizado adquiridas no comércio.

INDICE
MARCA TIPO N® AMOSTRAS CRIOSCOPICO VARIACAO
MEDIO (©°C)
B 6 -0,537 -0,530 a -0,542
A
Esp. 6 -0,539 -0,532 a -0,542
B 5 -0,532 -0,531 a -0,533
B
Esp. 7 -0,535 -0,532 a -0,538
B 5 -0,556 -0,542 a -0,565
C
Esp. 2 -0,574 -0,570 a -0,590
B 2 -0,521 -0,520 a -0,522
D
Esp. 2 -0,516 -0,512 a -0,519
B 1 -0,540 -
E
Esp. 1 -0,521 -
B 19 -0,539 -0,520 a -0,565
GERAL
Esp. 18 -0,538 -0,512 a -0,590

TOTAL 37 -0,538 -0,512 a -0,590



Teste gg Fosfatase

A analise da presenca do enzima fosfatase foi determina-
da para um total de 152 amostras, que foram agrupadas por marcas
independente do tipo de leite. No Quadro 9 temos uma clara id€ia
da porcentagem de amostras que resultaram positivas.

As marcas A, B e D n3o apresentaram nenhum resultado po-
sitivo; ja as marcas C, E, Fe Z apresentaram resultados positivos,
estando assim, em desacordo com a Legislagao Brasileira (6, 9).

Para esses resultados positivos provavelmente houve uma
pasteurizacao inadequada ci mistura com leite cru, nao havendo as-
sim uma garantia de qualidade para o consumidor, proporcionando sé

rios riscos para a saude.

Contagem Global"

Amostras adquiridas no comércio, procurando refletir a
situagao do consumidor na sua compra regular de leite pasteurizado,
indicaram que houve uma variacdo muito grande nas contagens micro-
bianas entre as marcas, entre os tipos e mesmo de um dia para o ou
tro, dentro de uma mesma marca e tipo. Esse aspecto reflete a defi
ciencia que a inddstria de laticinios tem no que se refere ao con
trole de qualidade na manutencao de um determinado tipo ou padrao
de leite. Essa deficiéncia se localiza principalmente dentro das
industrias, uma vez que produtos de marcas diferentes, adquiridas
repetidas vezes em um mesmo local apresentaram, apesar das varia-
coes acima apontadas, niveis de qualidade pem diferentes de uma
marca para a outra. Se fosse somente o sistema de comercializagio
o responsavel pela depreciacdo de qualidade, partindo-se da hipote
Se que o produto sai com uma qualidade padronizada do estabe lecimen
to industrial, haveria uma tendéncia para que os produtos encontra

dos em um mesmo estabelecimento comercial apresentassem uma quali-



Quadro 9 - Resultados do teste de fosfatase nas diversas amostras

de leite.
. AMOSTRAS AMOSTRAS
MARCA N® AMOSTRAS POSTTIVAS (%) NEGATTIVAS (%)
A 49 0 100,0
B 31 0 100 ,0
C 18 11,1 88,9
D 6 0 100,0
E 8 375 62,5
F 6 33,3 66,7
z 34 14,7 85,3

TOTAL 152 7.9 92,1



S

0 Quadro 10 nos da uma indicagao bem clara das afirmagoes
acima. De um total de 152 amostras envolvendo 7 marcas comerciais,
sao encontrados valores dos mais diversos, dentro de um mesmo tipo
de leite envolvendo as varias marcas. Por outro lado, em termos mi
crobiologicos, o padrao deve refletir um limite superior de conta-
gem por amostragem e nao apenas levar em conta os valores medios.

Nesse sentido, quando se avalia a amplitude de variacao
das contagens por amostra (Gltima coluna do Quadro 10), verifica-
se a total incoerencia dos valores encontrados com relacao aos ti-
pos e marcas, indicando que o valor médio reflete, na realidade,um
valor teorico de significado questionavel em termos de qualidade
microbiologica e até mesmo no que se refere a seguranga em termos
de salde do consumidor.

Outro aspecto que mostra total incoeréncia com o fator
nelidcde € a verificacao de contagens médias significativamente
mals elevadas em amostras de leite B, excetuando-se apenas duas
marcas comerciais (A e E). Esse resultado nao encontra explicacgao
logica, embora nao se trate de caso isolado, outros autores (41)
também ja constataram resultados semelhantes.

Ao se destacar as amostras comerciais A e B, por serem
as mais representativas no Quadro 10, podemos encontrar, no Quadro
11, uma informagao mais rica quanto a distribuigao das contagens.
Ha uma nitida superioridade da marca comercial A com respeito ao
leite B, onde 100% das amostras apresentaram uma contagem abaixo
de 100 mil ufc/mL, o que reflete quase que total concordancia com
o padrao fixado pela legislagao ( 6 ). Enquanto que a marca comer-
cial B apresenta apenas 73,4% das amostras dentro da mesma faixa.
Por outro lado, se fizermos a comparacao utilizando o leite Espe-
cial, a marca comercial B apresenta-se ligeiramente melhor. Nao ha,
portanto, nesta marca uma diferenciagao coerente, tanto tecnologi-

camente, como pela legislacao., entre os dois tipos de leite.



Quadro 10 - Contagem global de microrganismos nas diversas

amos-
tras de leite pasteurizado.
MARCA MEDIA VARIAGCAO
COMERCIAL 1 1PO AMOSTRAS ufc/mL ufc/mL
B 26 20.000 100 a 75.000
A
Esp. 23 152.000 1.400 a 1.800.000
B 15 97.000 1.500 a 320.000
B
Esp. 16 37.000 200 a 190.000
B 13 232.000 2.000 a 2.600.000
C
Esp. 5 29.000 4.000 a 50.000
B 3 .356.000 46.000 a 10.000.000
D
Esp. 3 166.000 50.000 a 300.000
B . 4 22.000 400 a 55.000
E
Esp. 4 28.000 3.000 a 75.000
B 3 .100.000 30.000 a 3.000.000
F
Esp. 3 50.000 10.000 a 120.000
B 11 532.000 1.600 a 2.700.000
Z
Esp. 23 330.000 3.000 a 4.000.000
B 75 323.987 100 a 10.000.000
GERAL 158.420
Esp. 77 163.416 200 a 4.000.000



Quadro 11 - Distribuigao dos resultados das contagens globais em

classes, para as amostras de leite marcas A e B.

Marca Comercial

CLASSES A B
(ufc/mL)
TIPO B TIPO Esp. TIPO B TIPO Esp.
abaixo lO3 3 0 0 1
10° - 10° 8 3 3 3
10h g 15 13 8 11
10° - 10° 0 6 4 1
6 7

100 - 10 0 1 0 0

TOTAL 26 23 15 16



Os resultados do presente trabalho indicam que as marcas
comerciais oriundas das industrias maiores, em termos de volume de
leite processado por dia, apresentam uma maior constancia na quali
dade. Isto indica a existencia de um controle de qualidade mais con
sistente, o que nao implica, necessariamente, em produto de quali-
dade superior. Ja no caso de indistrias menores, foi possivel en-
contrar valores médios bastante razoaveis, entretanto, existem gran
des variacoes com a constatagao de valores extremamente elevados,
caracterizando assim a inexisténcia de um sistema de controle de
qualidade que resulte em algum efeito pratico na manutengao de um

determinado padrao.

Efeitc da Refrigeracao

Tendo em vista que no comércio varejista muitas vezes as
caixas de leite s3ao expostas a venda em condigoes ambientais, ou
seja, sem qualquer refrigeracao, foram apresentados no Quadro 12
os resultados médios de contagens globais visando comparar a carga
microbiana de amostras de leite pasteurizado coletadas em pontos
de venda com ou sem refrigeragao.

Embora os resultados médios por marca comercial nao se-
jam todos coerentes com o esperado, as médias gerais por tipo de
leite apresentaram uma pequena vantagem na qualidade do produto co
mercializado sob refrigeracdao, principalmente se forem desconside-
radas as amostras da marca F tipo B, pois apresentaram contagens
extremamente altas. Por outro lado, se a marca comercial A for con
siderada em destaque, os resultados refletem mais coerentemente o
esperado, ainda mais que essa marca representa o maior numero de. a
mostras analizadas, bem como € aquela que tem demonstrado o me lhor
controle de qualidade.

A incoeréncia dos resultados nessa observagao relaciona-

N A A Ll e~ A mAdA cavr avnlicrada narte nelo ne



Quadro 12 - Comparagao das contagens globais em amostras de leite

pasteurizado adquiridas em fontes de venda com ou sem
refrigeracao.
MARCA TIPO SOB REFRIGERAGAO SEM REFRIGERA
COMERCIAL A RIGERACAO
MEDIA MEDIA
N¢ DE CONTAGEM N¢ DE CONTAGEM
AMOSTRAS GLOBAL AMOSTRAS GLOBAL
(ufc/mL) (ufc/mL)
B 20 18.720 6 25.120
A .
Esp. 20 76.100 3 659.330
B 13 105.110 2 45.000
B
Esp. 14 42.360 2 5.800
B 3 35.000 10 291.300
C
Esp. 3 35.000 2 22.000
B 2 1.515.000 1 ©280.000
F
Esp. 2 65.000 1 18.900
B 38 128.311 19 180.722
GERAL
51.273 - -
Esp. 39 60.257 8 256.449

*

Valor médio apos eliminar o valor extremamente alto (F).



queno numero de amostras frente as grandes variacoes ja apontadas,
ou por outra parte pela ma qualidade que o produto ja apresenta ao
atingir o comércio varejista.

No Quadro 13, podemos observar que a maioria dos resulta
dos médios obtidos dentro de cada marca comercial, apresentou-se den
tro da expectativa de contagens globals menores para oS meses cuja
temperatura ambiente € menor, como maio, junho, julho. Entretanto,
as marcas comerciais -C e D apresentaram resultados altamente dis-
crepantes, que fizeram com que os resultados medios gerais, tanto
para o leite tipo B como o Especial, nao concordassem com a expec-
tativa iniclal.

Pelo Quadro 14, podemos ter uma indicagao bastante clara
da rapida deterioracZ@o na qualidade microbiologica do leite pasteu
rizado, tanto para o tipo B como Especial, ao ser armazenado em re
frigerador doméstico por até 48 horas. De um modo geral as conta-
gens atingiram valores acima de um milhao e nessas condigoes, quan
do o leite nao chega a coagular, apresenta uma sensivel alteracio

no seu odor e sabor, nao sendo mais proprio ao consumo.

B
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Quadro 13 - Distribuigao das contagens globais no leite pasteuriza

do de acordo com o periodo mais frio e o mais quente
do ano.
maio a julho agosto a dezembro
MEDIA MEDIA
MARCA TIPO N¢ DE CONTAGEM N¢ DE CONTAGEM
COMERCIAL ... . AMOSTRAS GLOBAL AMOSTRAS GLOCAL
(ufc/mL) (ufc/mlL)
B 7 17.000 19 21.300
A
Esp. 5 32.900 18 185.300
B 6 80.100 9 97.750
B
Esp. 7 29.900 9 50.900
B 6 469.000 7 29.300
C
Esp. 2 . 22.000 3 35.000
B 2 5.023.000 1 50.000
D
Esp. 2 225.000 1 50.000
B 21 640.933 36 42.765
*
GERAL 179.663 - -
Esp. 16 54.238 31 ¢ 127.371

* Valor médio apds eliminar o valor extremamente alto (D).
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Quadro 14 - Aumento nas contagens globais de amostras de leite pas

teurizado armazenadas em refrigerador doméstico (iSOCL

MARCA N¢ AMOSTRAS MEDIA CONTAGEM GLOBAL .
COMERCIAL (tipo) ufc/mL FATOR DE AUMENTO
0 hora(a) 24 horas(b) 48 horas(c) b/a c/a
2(B) 7 18.000 173.000 7.680.000 9,6 426,7
A
3(Esp) 134.000 9.670.000 111.800.000 72,2 834,3
1(B) 12.000 330.000 21.000.000 27,5 1750,0
B
3(Esp) 68.000 2.000.000 39.500.000 29.4 580,8
2(B) 40.000 790.000 5.250.000 19,8 131,53
C
1(Esp) - 30.000 130.000 2.700.000 4.3 90,0
1(B) 55.000  120.000 2.500.000 2,2 100,0
E
1(Esp) 75.000 200.000 3.000.000 2,7 40,0
* %
1(B) 3.000.000 18.000.000 coagulou 6,0 -
F * %
1(Esp) 120.000  20.000.000 coagulou 166,7 -
7(B) 454,714 2.910.857 8.266.667 6,4 18,1
GERAL ' 30.500 396.000 - 12,98
9 (Esp) 92.353 6.148.889 57.450.000 66,59 622,2

* Valor médio ap0s eliminar o valor extremamente alto (F).
® '

** Nas amostras coaguladas nao foram realizadas contagens globais.



CONCLUSOES

Os resultados obtidos no presente trabalho permitiram a-

bordar as seguintes conclusoes e comentarios:

Nenhuma marca de leite analizado apresentou volume acima de 1000
mL, com 56,58% de amostras apresentando volume abaixo, em até

70 mL de leite.

As variagoes do teor de gordura, independentemente do tipo e mar
ca de leite, variaram muito, as vezes até€ para valores bem infe
riores do permitido pela legislacao, significando ausencia de

controle de qualidade eficiente dentro das industrias.

Hovveram diferencas de resultados para os so0lidos totais deter-
minados pelos dois métodos; sendo em média de 4% mais alto para
o método do disco de Ackermann, em comparagao com o método gra-

vimétrico.

Embora esporadicos, foram encontrados valores extremamente al-
tos nas determinagoes de cinzas ou sais minerais, indicando as-

sim uma anormalidade nessas amostras.

A faixa de variacao para crioscopia foi bastante ampla, envol-
vendo valores bem baixos e alguns elevados, indicando assim pos

siveis anomalias ou adulteragoes.

Houveram varios casos de amostras com fosfatase positiva (7,9%).
indicando deficiéncias na pasteurizagdo ou mistura com leite cru
pos-pasteurizacao. Essa constatagao indica sé€rios riscos para a

satde do consumidor.



7. Houveram grandes Qafia§6es nas contagens globais de microrganis
mos entre as marcas, entre os tipos e de um dia para outro den-
tro de uma mesma marca ou tipo de leite pasteurizado analizado.
Apesar das variacoes, foi possivel detectar diferencas marcantes
na qualidade microbiologica de uma marca para outra, indicando
que ndo € o comércio varejista o principal responsavel pela de-

preciacao dessa qualidade.

Dentro do contexto geral o objetivo de se mostral a 1im-
portancia do controle de qualidade por amostragem ao nivel do co-
mércio varejista foi alcancado, embora os resultados do presente tra
balho nao indicaram, de forma conclusiva, a existencia de fraudes
ou adulteracoes grosseiras na composigao do leite, exceto por al-
guns valores extremos. Por outro lado, ficou evidente que tanto no
ambito da padronizacao da qualidade pela industria, como por parte
da fiscalizacao e protecao a saude do consumidor, o nosso sistema
de controle & altamente deficitario.

Outro fato importante € a conclusao de que o comércio va
rejista nao € o principal, ou pelo menos nao & o unico, culpado pe
la baixa qualidade microbiologica do nosso leite pasteurizado.

Como conclusao ou recomendacao final, pode-se afirmar que
o sistema de controle de qualidade em laticinios, principalmente no
que se refere a protecao da saude do consumidor, deveria iniciar
no comércio varejista, a partir de padroes de qualidade éompatﬁmis
com a realidade tecnologica do Pais, ou até mesmo das diversas re-
gioes, cobrando dos setores comercial, industrial e produtivo, de
uma forma racional e coordenada, a responsabilidade de se integra-
rem visando a garantia da qualidade do produto no ponto final da
distribuicao ao consumidor. De nada adianta normas rigidas para com
o produtor, nem jalecos e quepes brancos, nem paredes de azulejo,etc,
se a populagao continua sob os riscos de consumir leite sub-pasteuri-

zado e/ou com contagens de varios milhoes de microrganismos por mililitro.
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