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Resumo: O leite € um dos alimentos mais completos e sua composi¢do permite o crescimento de
microrganismos. Foi desenvolvido um estudo para analisar a qualidade de leites comercializados em
ruas e leite tipo “C” comercializados em supermercados em Palmeiras de Goias. Foram analisadas 10
amostras de cada tipo de leite, as quais tiveram temperatura e pH aferidos, foram submetidas ao
teste de fervura e do &lcool e também aos exames de coliformes fecais e totais. Todas as
temperaturas encontradas estavam bem acima o que determina a legislac¢éo, que é de 10°C, e 20% e
40% dos pH dos leites clandestino e tipo “C”, respectivamente, estavam acima do preconizado, o que
pbéde ser confirmado pelo teste de azul de metileno. Os testes de fervura apresentaram 100% dos
resultados negativos e o do alcool foi positivo em 60% das amostras dos leites clandestinos, o que
era esperado devido as alteragGes observadas na temperatura e acidez. As andlises de coliformes
fecais e totais foram todas positivas para os dois tipos de leite, demonstrando as condi¢Bes precérias
em que esses leites sdo ordenhados, processados e armazenados. Conclui-se que esses leites ndo

estao proprios para 0 consumo, o que determina preocupacao a salude publica.

Palavras-chave: Alimento. Consumidor. Microrganismos. Saude.

Introducao

Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas (BEGOTTI et al., 2013).

Do ponto de vista nutricional, o leite é considerado um dos alimentos mais
completos, constituindo um excelente meio de cultura para multiplicacdo de
microrganismos (FRANCO; LANGRAF, 1996), podendo ter importante participacao
na veiculagdo das DTA (Doencas Transmitidas por Alimentos) (BOOR, 1997). Esta
contaminacdo se inicia durante a ordenha pelos microrganismos presentes no teto

da vaca, e depois do meio ambiente, pela ordenha realizada de forma manual ou
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ordenha mecéanica por meio dos eupamentos e utensilios tliado a
higienizacdo correta, também transporte, armazenamento e distribuicdo, o que
constitui um risco a saude da populacéo, principalmente quando consumido sem
tratamento térmico (CATAO; CEBALLOS, 2001).

Considera-se leite tipo C, o produto ndo submetido a qualquer tipo de
tratamento térmico na propriedade rural onde foi produzido, transportado em
vasilhame adequado (capacidade cinquenta litros) e entregue em estabelecimento
industrial até as dez horas do dia de sua obtencédo. Na industria, o leite deve ser
mantido em temperatura igual ou inferior a 4°C. ApOs a pasteuriza¢do, o produto
deve apresentar como contagem padrdo de microrganismos um valor maximo de
3,0x10° UFC/mL (300.000/mL); Coliformes totais até 4/mL; Coliformes fecais 2/mL e
auséncia para Salmonella sp. (SALVADOR et al., 2012).

Apesar do leite tipo C ser potencial fonte de presenca de microrganismos
devido a ocorréncia de falhas durante seu processo de producdo, um dos maiores

7z

problemas, segundo Schuster et al (2006), € a oferta deste produto de forma in
natura ao consumidor sem qualquer inspecdo sanitaria. Uma pratica comum na
regido de Palmeiras de Goias é a venda de leite ndo pasteurizado, produzido na
fazenda sem nenhuma superviséo técnica, transportado em veiculos particulares de
produtores rurais diretamente aos consumidores, 0s quais armazenam o0s leites em
embalagens improprias como garrafas descartaveis, sem refrigeracdo e controle
higiénico-sanitario o que representa um problema de saude publica pelo risco de

causar intoxicacao alimentar.

Material e Métodos

Coleta das amostras

Foram adquiridas um total de 10 amostras de leite comercializado de maneira
informal nas ruas da cidade de Palmeiras de Goias e 10 amostras de leite
pasteurizado comercializado em embalagens plasticas, vendidos em supermercados

do municipio.

Processamento das amostras
As amostras foram agitadas, invertendo-se a embalagem algumas vezes,
para uma melhor homogeneizacdo do produto e foram analisadas em duplicata em

dias e lotes diferentes para melhor confiabilidade e comprovacéo dos resultados.
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Com auxilio de um termémetro igital e de um pHmetro foram egistrdas as

temperaturas e pH das amostras no laboratorio.

Teste de fervura

O teste de fervura foi realizado em triplicata e consistiu no fato de que o
aguecimento reduz o pH do leite, pois se um leite se apresenta bastante alterado
(pH baixo), embora com aspecto fisico normal, ele coagula ao ser aquecido, pois 0

pH baixa ainda mais.

Teste do alcool
Consistiu em colocar 5 mL de leite em um tubo de ensaio e adicionar 5 mL de

alcool 70% e observar se ha ou ndo coagulacéo.

Teste do azul de metileno

Em tubos estéreis contendo 1 mL da solucdo de azul de metileno foram
transferidos 10 mL da amostra de leite. Apés a homogeneizac¢ao, o tubo de teste foi
incubado a 35-37°C. A leitura foi realizada a cada 20 minutos até 4/5 do tubo sofrer
descoloragao. Seguindo tabela utilizada por Paulo (2005) (Tabela 1).

Tabela 1 — Relagéo entre tempo de descoramento do leite e 0 nUmero de bactérias

apos a adicao de azul de metileno.

Tempo de descoramento UFC/mL Qualidade
< 20 minutos > 2,0 x 107 Péssima
20 minutos — 2 horas 4 x 10° — 2,0x 207 Ma
2 horas — 5,5 horas 5x10°—4 x 108 Regular
> 5,5 horas <5x10° Boa

Fonte: PAULO (2005).

Pesquisa de coliformes totais e termotolerantes

Com o auxilio de uma pipeta estéril foram coletadas 25 mL das amostras e
transferidas para 225 mL de solucdo salina a 0,1% estéril, obtendo-se assim a
diluicdo 101. A partir desta diluicdo inicial, foram preparadas as diluicdes sucessivas
até 107 transferindo 1 mL da diluicdo anterior para 9 mL de solucéo salina a 0,1%

estéril.
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Foram semeadas trés séries de trés tubos contendo cald Lauril  Sulfato
Triptose (LST), transferindo 1 mL das diluicdes 10, 102 e 102 para cada uma das
séries. Posteriormente, os tubos foram incubados a 37°C por 24h. A presenca de

coliformes foi observada conforme BRASIL (2003).

Analises estatisticas
A analise dos resultados foi realizada através da comparacao dos grupos e 0s

resultados foram expressos como numero de amostras positivas.

Resultados e Discusséao

Foram aferidas temperaturas das amostras dos leites assim que chegaram ao
laboratério, apresentando baixas variacdes entre o leite tipo “C”, entre 25,10°C e
25,90°C. Ja os leites comercializados nas ruas apresentaram ampla faixa de
variacdo (24,0°C a 28,0°C). As temperaturas encontradas sao consideradas bem
acima do valor ideal de resfriamento de 10°C (limite estabelecido pela ANVISA), e
influencia diretamente na qualidade do produto final, podendo causar aumento da
multiplicacéo bacteriana e diminuicdo do periodo para consumo, por se tratar de um
produto facilmente perecivel.

Petrus et al. comprovaram que a temperatura ideal para a conservagao do
leite pasteurizado é de 4°C, mantendo assim sua qualidade microbioldgica até o final
do prazo de validade. Os autores descrevem que o aumento de 2°C na temperatura
de armazenagem pode gerar uma reducdo de 50% na estabilidade do leite
pasteurizado durante seu prazo de validade.

Outro parametro avaliado na chegada do leite foi o pH, onde foram
observados valores de 6,69 a 7,14 para os leites tipo “C” e valores de 6,51 a 7,57
para os leites comercializados informalmente (Tabelas 2 e 3).

Tabela 2- Resultado das analises fisicas do leite tipo “C”.

Teste de Teste do )
Amostra T°C pH i Teste de azul de metileno
fervura alcool
1 25,70 6,69 - - boa
2 25,40 6,82 - - boa
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3 25,10 7,14 - - I boa
4 25,90 6,93 - - boa
5 25,50 6,68 - - boa
6 25,60 6,97 - - boa
7 25,20 7,05 - - boa
8 25,40 7,01 - - boa
9 25,30 6,85 - - boa
10 25,50 6,70 - - boa

O pH do leite esta diretamente relacionado a temperatura e também é
considerado um indicativo da qualidade do leite, o que reforca a importancia da
manutengao da temperatura dentro dos limites recomendados, sendo que o pH ideal
€ que esteja entre 6,6 a 6,8. Entretanto, o crescimento excessivo de bactérias pode
elevar a acidez a niveis elevados, impedindo a recepc¢édo e processamento do leite
em industrias.

Elrahman et al. (2013) comprovaram que o leite pasteurizado estocado a 10°C
apresentou indice de acidez significativamente maior que o leite estocado a 5°C ao
final do prazo de validade, enquanto que a contagem bacteriana foi

significativamente menor a 5°C.

Tabela 3- Analises das amostras dos leites in natura comercializados no municipio

de Palmeiras de Goias

Amostra T°C pH Teste de Teste do alcool Teste d? azul de
fervura metileno
1 28 6,66 - + regular
2 26 6,51 - + regular
) 25 6,64 i + boa
: 24 6,94 i + boa
> 25 7,00 ) - boa
° 24 7,05 ) - boa
! 24 6,57 ) + regular
8 25 7,57 - - boa
9 24 7,57 - - boa
10 24 7,50 ) + regular
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O teste de fervura apresentou-se negativo para todas as amostras, tanto
para o leite in natura quanto para o pasteurizado. Se essa analise pudesse ser
considerada de maneira isolada, indicaria esses leites como ideais para o consumo,
porém devem ser avaliadas junto com os demais tipos de analises realizadas.

O teste do &lcool apresentou positivo para as amostras 1, 2, 3, 4, 7 e 10
do leite comercializado nas ruas do municipio e negativo para todas as amostras do
leite tipo “C”. Os resultados positivos para o teste do alcool, podem ser
consequéncias da refrigeracao ineficiente e da alteracdo do pH, os quais resultam
em maior contagem bacteriana, e aumento da atividade de enzimas proteoliticas que
agem degradando o leite.

Quanto ao teste de azul de metileno todas as amostras do leite
pasteurizado apresentaram boas condi¢cdes segundo tabela proposta por Paulo
(2005), ja o leite comercializado informalmente as amostras 1, 2, 7 e 10 se
mostraram de qualidade regular, nota-se que a temperatura e o pH néo teve
correlagcdo com os testes de fervura, de alcool e de azul de metileno, mas observa-
se que as amostras 1, 2, 7 e 10 que apresentaram qualidade regular no teste de azul
de metileno (Figura 01) também resultaram em positivo para o teste do alcool.
Ambos séao testes ligados a qualidade do leite quanto a aspectos muitas das vezes
nao visiveis (Tabela 02 e 03), sdo largamente utilizados pela industria de laticinios
para avaliar de forma indireta a qualidade microbiolégica do leite.

Para avaliar melhor a qualidade microbiologica dos leites foram realizadas
analises, e tanto nas amostras do leite tipo “C” quanto do leite in natura, todos os
resultados foram positivos para coliformes totais e fecais, ou seja, 100% das
analises. Esse teste pode ser demonstrado pela Figura 1. De acordo com Silva et a.
(2008), a presenca de coliformes no leite € indicativo de préaticas de higiene e
santificacdo aquém dos padrdes requeridos para o processamento de alimentos.

Sabe-se que o leite proveniente de animais saudaveis, se for ordenhado de
forma asséptica, contém poucos microrganismos, mas posteriormente sofre
contaminacgdo a partir do ambiente e do homem. A contaminacdo pelo homem esta
na dependéncia dos métodos utilizados no manejo dos animais, da forma ou do tipo
de ordenha e principalmente do estado higiénico dos animais, determinando a carga

microbiana e as espécies envolvidas (TRONCO, 1997). E para ser caracterizado
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como de boa qualidade, o leite deve apresentar caracterl’sticas microbiolégicas

dentro dos padrdes vigentes, com reduzida ou nenhuma contaminag&o microbiana.

Figura 1 — Resultados positivos no meio VB, tubos de duhran com presenca de bolhas.

O consumo de leite clandestino, coloca em risco a saude do consumidor, pois
a presenca de coliformes, aponta que o mesmo esta improprio para 0 consumo,
devendo ser proibida a sua comercializacdo nas ruas do municipio.

Segundo Menezes et al. (2015) a presenca de coliformes fecais no leite, tem
como principais fontes de contaminagdo as fezes (de origem humana e animal),
funcionérios, dgua e containers, ou seja, 0 manejo higiénico de ordenha e lavagem e
desinfeccdo de utensilios e equipamentos também fundamentais para evitar a
contaminagéao do leite por coliformes.

Porém, o que desperta maior preocupacéo, é que segundo SALVADOR et al.
(2012) o método de pasteurizacdo é um processo que tem por finalidade eliminar
uma grande quantidade de microrganismos contaminantes presentes no leite, o que
nao foi observado nas amostras analisadas. A presenca de coliformes totais e
termotolerantes nos leites pasteurizados sugerem contaminagéo que podem ocorrer
devido a falhas no controle da temperatura do pasteurizador, ou durante o processo
de ensacamento ou mesmo na armazenagem na induUstria de laticinios pos-
pasteurizacdo ou nas gondolas de supermercados.

Para o controle em laticinios Oh e Marshal (1995) ressaltam a importancia do
tratamento da embalagem a base de acidos, destacando que estes acidos reduzem
a carga global de microrganismos. Seria interessante que esta medida fosse
adotada pela industria, através de um setor de controle de qualidade destinado ao

PRG PRP
Pm-g%gmade Pro- Rertona de B¢ Pro- R%tcftna de a Universidade
T uisae Extensdo, Culturae
G Pos Graguagao Assuntos Estudanns EStadual de Gonas

ESTADO INOVADOR




\% Con%'esso de

nsino Uisal
eEx]‘enscl%‘CI UEG

3 A ; : : : =
processamento. Também deveriam ser adotadas medidas de controle sanitario do

ambiente e do pessoal técnico.

Considerac0fes Finais

‘

Os resultados das analises microbioldgicas indicaram que as amostras de
leite in natura e até mesmo o leite pasteurizado apresentaram baixa qualidade
higiénico-sanitaria, para tanto ressaltamos a importancia em realizar estudos
posteriores afim de, investigar os perigos do consumo do leite nestas condi¢des e de
alertar aos consumidores e aos Orgdos de fiscalizacdo sobre este tema téo

importante no ambito da Saude Publica.
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