Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR Revista B rasi Iei ra deTecnolog ia

Campus Ponta Grossa - Parana - Brasil

ISSN: 1981-3686 /v. 03, n. 02: p. 38-46, 2009 Agroindustrial

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DO LEITE
‘IN NATURA’ COMERCIALIZADO INFORMALMENTE NO MUNICIPIO
DE GARANHUNS - PE

PHYSICAL-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
CHARACTERIZATION OF THE MILK ‘IN NATURE’ FROM INFORMAL
COMMERCE IN THE CITY OF GARANHUNS - PE

Jodo R de Freitas Filho' , Jodo S de Souza Filho ?, Tiago M. Gongalves *, José Johnathan F. de Souza 2,
Adriano H. Izidoro da Silva 3, Heraldo B de Oliveira®, Janieire D Cordeiro Bezerra®.

'Professor Adjunto da Unidade Académica de Garanhuns — UFRPE joaoveronice@yahoo.com.br
*Técnico em Quimica da Unidade Académica de Garanhuns— UFRPE
$Estudantes do Ensino Médio da Escola Dom Jodo da Mata Amaral — Garanhuns
* Estudantes do Curso de Zootecnia da Unidade Académica de Garanhuns— UFRPE

Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do
leite “in natura” comercializado informalmente na cidade de Garanhuns - PE. As amostras foram
coletadas em pequeno supermercado de Garanhuns - PE, entre 0s meses de fevereiro a junho de
2009. Os valores médios de densidade apresentaram-se abaixo e acima dos limites recomendados,
respectivamente. Em relacdo a acidez titulavel, algumas amostras apresentaram-se dentro de
padrdes exigidos e 40% apresentaram valores inferiores aos minimos exigidos, e quatro amostras
(26,7%) eram de péssima qualidade microbioldgica, segundo os testes de redutase. Quanto a
presenca dos conservantes cloro e dgua oxigenada, 13% e 20%, respectivamente, das amostras
apresentaram resultados positivos.

Palavras-chave: Leite “in natura”, parametros fisico-quimico, microbioldgica.

1. Introducéo

O leite é considerado um dos alimentos mais completos em termos nutricionais e
fundamentais para dieta humana, e se constitui um excelente substrato para o desenvolvimento de
uma grande diversidade de microrganismos, inclusive os patogénicos. Dai a qualidade do leite ser
uma constante preocupacao para técnicos e autoridades ligadas a area de saude, principalmente pelo
risco de veiculagdo de microrganismos relacionados com surtos de doengas de origem alimentar
(LEITE et al., 2000; TIMM., 2003).
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A qualidade fisico-quimica visa avaliar o valor alimentar ou rendimento industrial e ainda
detectar possiveis fraudes. A qualidade do leite depende de programas especificos que contemplem
os diversos fatores que podem influenciar na composicéo fisico-quimica, microbioldgica e celular.
Dai, a maior parte dos paises tem buscado executar programas de pagamento por qualidade,
baseando-se no nivel de contaminagdo microbiana, teores de gordura, de sélidos ndo gordurosos,
presenca de inibidores e outros parametros (MENDONCA et al., 2001).

Como fonte de proteinas, gorduras, carboidratos, minerais e vitaminas, o leite torna-se
também um excelente meio para o crescimento de varios grupos de microrganismos desejaveis e
indesejaveis (SOUZA et al., 1995). A presenca e multiplicacdo de microrganismos provocam
alteracdes fisico-quimicas no leite, o que limita sua durabilidade.

O leite oriundo de diferentes animais, dentro de um mesmo rebanho leiteiro, apresentara, em
contrapartida, variacdo em seus pardmetros fisico-quimicos, embora a mistura final do produto, a
ser entregue & industria, prioritariamente, apresente valores bastante proximos aos estabelecidos,
quando se toma por base, a média nacional. Aléem da individualidade, diversos fatores podem
ocasionar variacdes na composicdo do leite, como espécie, raca, alimentacdo entre outros (SA,
2004).

A andlise da composicdo fisico-quimica do leite é importante, pois também é considerada,
junto as analises microbiologicas, parametros de qualidade do leite, possibilitando estabelecer,
dessa forma um critério de pagamento ao produtor (TEIXEIRA,1998).

No Brasil, praticas inadequadas de producdo e manuseio do leite nas propriedades, elevada
temperatura ambiente, enorme distancia entre a propriedade e o local de processamento, entre
outras, tornam o leite de baixa qualidade (ROSSI, 1992). O sistema ideal de conservacao do leite é a
refrigeracdo, entretanto, solucdes desse tipo nem sempre sao viaveis, por razdes de ordem técnica e
econémica (ROSSI, 1994).

O principal conceito de qualidade é que ndo ha como melhora-la depois que o leite deixa a
fazenda. Assim, € de suma importancia melhorar as condi¢fes sanitarias nos sistemas e producéo e
ainda avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do leite que estdo relacionadas com a qualidade do
produto que deixa a propriedade e chega a industria ou ao consumidor (FONSECA e SANTOS,
2000; MARTINS et al., 2007).

As maiores preocupacfes quanto & qualidade fisico-quimica do leite estdo associadas ao
estado de conservacao, a eficiéncia do seu tratamento térmico e integridade fisico-quimica, princi-
palmente aquela relacionada a adicdo ou remoc¢do de substancias quimicas proprias ou estranhas a
sua composicdo (POLEGATO; RUDGE, 2003). Segundo dados encontrados na literatura
(AGNESE, 2002; DONATELE; VIEIRA; FOLLY, 2003; VIEIRA; CARVALHO, 2003), a

avaliacdo da qualidade do leite, levando-se em conta o parametro acidez, por meio da determinacéo
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de pH, titulacdo através do grau Dornic e teste de Alizarol, vem sendo bastante utilizada nos
laticinios e testada por alguns pesquisadores, devido a facilidade e rapidez na sua execucao.

O leite, assim como outros alimentos, € monitorado por 6rgaos de satde publica utilizando-
se de testes especificos para determinar a qualidade dos produtos ofertados & populagdo. O leite
pode ser adulterado por diversos motivos, entre eles o econdmico. Os testes fisico-quimicos
selecionados para as analises sdo ferramentas para investigacdo de possiveis desvios em sua
composicao causados ou pelo mau processamento, ou intencionalmente para aumento do volume e
maior lucro ou por correcgdes de alteragcbes na composigéo do leite. Substancias estranhas, conforme
tabela 1, presentes ao leite, também podem ser detectadas durante a investigacao.

Tabela 1 — Substéncias estranhas adicionadas ao leite e motivo de utilizacdo

Substancia Motivo de utilizagdo
Amido Disfarcar o teor inadequado de agua, mantendo a
Sacarose densidade normal.

Cloreto de sddio

Bicarbonato de s6dio Neutralizar o aumento da acidez do leite quando
Hidréxido de sddio em estado de deterioracao.
Perdxido de hidrogénio Conservar o leite, evitando a acdo de
Formol microorganismos.
Antibidtico
Acido Borico

Acido salicilico

Fonte: LISBOA e BOSSOLANI (1997)

De acordo com AGNESE (2002), a fraude pode ocorrer devido a adicdo de agua ao leite,
que vai alterar o seu indice de crioscopia ou mesmo a adi¢cdo de qualquer outra substancia que
podera também alterar outros parametros fisico-quimicos como a densidade, acidez e teor de s6lidos
nédo gordurosos.

Por outro lado, a obtencdo do leite como condi¢Bes higiénicas e, posteriormente, eficientes
manipulacdo, resfriamento e transporte sdo fatores essenciais na manutengdo da boa qualidade
microbiologica e nutricional do leite “in natura” (SOUZA et al., 1995).

A presenca de microrganismos no leite indica condi¢des sanitarias inadequadas de
processamento, que conduzem a deterioracdo e perda de qualidade, com consequiente perigo a saude
humana caso confirme a presenca de linhagens patogénicas.

Segundo PORCIONATO et al.(2008), o consumidor que desconhece os principios basicos
sobre higiene e qualidade do leite pode comprometer a prépria saude quando consome ou
simplesmente manipula leite “in natura” e derivados sem tratamentos térmicos que visam diminuir a

carga microbiana e principalmente eliminar microrganismos patogénicos.

Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial



A comercializacdo de leite “in natura”, ou seja, sem passar por qualquer tratamento térmico,
é comum na cidade de Garanhuns-PE e em outras regides do pais, devido a crenca popular de que
este tipo de leite seja mais rico em nutrientes e, principalmente ao baixo custo, pois ele é consumido
principalmente pela populacdo de baixa renda. Como ndo ha garantia de que esses fatores sejam
considerados pelos produtores e comerciantes, visto que nao existe fiscalizacdo sobre o produto, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas

“in natura” comercializado informalmente em diferentes pontos na cidade de Garanhuns — PE.

2. Materiais e Métodos

2.1. Coleta de amostras

Foram coletadas amostras de leite “in natura”, em quinze estabelecimentos comerciais,
localizados em pontos distintos da cidade de Garanhuns - PE. As amostras (1000 mL) foram
acondicionadas em caixa de isopor com gelo e enviadas ao Laboratorio de Ensino de Quimica
Organica da Universidade Federal Rural de Pernambuco/Unidade Académica de Garanhuns, para
analise imediata. Foram analisadas amostras, quanto aos parametros fisico-quimicos e
microbiologicos, e comparadas com padrdes estabelecidos pela legislagdo em vigor (BRASIL,
2002).

2.2. Método de analises

Analises fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram:: acidez pela titulacdo de hidréxido de sddio
0,1 N com indicador fenolftaleina a 1 %; presenca de cloretos através de iodeto de potassio a 7,5 %;
presenca de perdxido de oxigénio. As determinacgdes da densidade e pH, bem como o teste de amido
foram realizadas segundo metodologia de SILVA (2001) e LANARA (1981). As analises
referentes ao teor de gordura e proteinas foram determinadas segundo metodologia proposta por
FREITAS FILHO et al (2009).

Analises microbiologicas

O perfil microbioldgico foi realizado através do teste da Redutase do azul de metileno (TRAM).
Neste teste avalia-se a atividade das bactérias presentes no leite, por meio de um corante. Quanto
mais rapido for o tempo de descoloracdo do corante de azul para branco, maior € o numero de
micrébios existentes. No Brasil, o leite é aceito quando a descoloracdo ocorre a partir de duas horas

e trinta minutos.
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3. Resultados e Discusséo

As amostras foram adquiridas em pequenos supermercados da cidade de Garanhuns e em
seguida analisadas obedecendo aos métodos analiticos oficiais exigidos pelo Ministério da
Agricultura e de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado
da IN 51 (BRASIL, 2002). Nas quinze amostras analisadas, algumas continham conservantes ou
substancias quimicas, geralmente utilizadas na fraude do leite. Quanto as caracteristicas principais

do leite os resultados sdo apresentados na tabela 2 a seguir:

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas do leite “in natura”
Parametros fisico-quimicos

Amostras pH* D** Acidez***  Amido Cloreto Peréxido  Red****,
01 6,52 1.027 17 D + + - 40 min
02 6,54 1.031 24D + + - 30 min
03 6,59 1,032 18°D . - + 50 min
04 6,13 1,032 12D . - - +25hs
05 6,25 1,029 12°D . - - +25hs
06 6,64 1,028 16 °D . - - +25hs
07 6,77 1,027 18 °D . - + +25hs
08 6,57 1,031 19 °D . - - +25hs
09 6,74 1,028 16 °D . - - +25hs
10 6,20 1,030 13 °D . - - 30min
11 6,77 1,031 18 °D . - + +2,5hs
12 6,57 1,010 15 °D . - - +25hs
13 6,62 1,050 13°D . - - +25hs
14 6,67 1,031 16 °D . - - +25hs
15 6,63 1,010 18°D . - - +25hs

*20°C

**Densidade. Padrdo= de 1,028 a 1.033 g/mL (gramas por mililitro)
***Acidez titulavel. Padrdo= de 14 a 18 Graus Dornic ( °D)
****Redutase - Tempo aceitavel para o leite cru = superior a 2 horas e 30 minutos

De acordo com dados da tabela 2, os valores de pH para as amostras 01, 02, 03, 06, 07 ,
08,09,11,12,13,14 e 15 estdo dentro da faixa ideal, ou seja, os valores de pH do leite normal ficam
entre 6,43 a 6,82 e é um indicador da qualidade sanitaria e da estabilidade térmica do leite. Nos
casos graves de mastite, o pH pode chegar a 7,5 e na presenca de colostro, pode cair a 6,0.

A densidade do leite deve apresentar-se entre 1,028 e 1,034, segundo recomendacdo da
legislacdo vigente (BRASIL, 2002). Valores abaixo dessa faixa podem indicar adicdo de &gua, e
valores acima, fraude por adigdo de outras substancias ou desnate do leite (POLEGATO; RUDGE,
2003). Logo, de acordo com dados expressos na tabela 2, as amostras 01, 07, 12 e 15 apresentam
valores inferiores preconizados pela legislacdo, provavelmente devido a fraude por adicdo de agua
detectada nas mesmas. A amostra 13 possui densidade acima do valor previsto na legislacdo
vigente. Acredita-se que o valor acima se deva a fraude por adi¢do de outras substancias ou desnate
do leite. Vale destacar que a foi detectado nesta amostra a presenca de sacarose e amido. As demais

amostras estdo dentro do intervalo aceitavel.
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Em relacdo a acidez as amostras 01, 03, 06, 07, 09, 11, 12, 14 e 15 (60%) apresentaram-se
dentro de padrdes, quatro (26,7%) apresentaram valores inferiores a0 minimo aceitaveis e duas
(13,3%) acima do maximo exigido. O parametro acidez foi avaliado por meio de titulacdo através
de graus Dornic os quais ainda sdo bastante utilizados pelas mini usinas de laticinios,
principalmente devido a facilidade e rapidez na sua execucdo. Os resultados obtidos para acidez
indicam que provavelmente houve falta de higienizacdo durante a obtencdo do leite. Segundo
OLIVEIRA, NUNES e ABREU (2003), a acidez elevada no leite pode ser resultado da acidificacdo
da lactose, provocada pela multiplicacdo de microrganismos deterioradores e/ou patogénicos.

A pesquisa de fraude no leite foi realizada visando identificar a presencga de conservadores e
de substancias quimicas mais comuns adicionadas ao leite. Nas amostras 01, 02 e 13 foi constado a
presenca de amido, sequndo BEHMER (1984), amido, acucar e urina sdo utilizados criminosamente
para encobrir a molhagem do leite.

Nas amostras 01 e 02 foram detectadas a presenca do conservante cloro e nas amostras 03,
07 e 10 agua oxigenada. Estes conservantes ja haviam sido detectados por FREITAS et al. (1995)
que, em Belém, em 10% das amostras de leite cru havia inibidor bacteriano na forma de agua
oxigenada.

Na avaliacdo feita pelo teste de redutase, verificou-se que as amostras 01, 02, 03 e 10
(26,7%) apresentaram péssima qualidade microbioldgica. Diversos fatores, entre 0s quais
conservacdao, demanda, temperatura, estacdo do ano, condicdes de producdo e sistemas de
comercializacdo afetam as caracteristicas do leite.

No trabalho também foi determinado o teor de gordura e proteinas, 0s quais estdo

sumarizados na tabela 4.

Tabela 4. Teor de proteina e gordura no leite ” in natura”

Parametros fisico-quimicos

AMOSTRAS Proteinas Gorduras
01 3,14% 1,87%
02 2,21% 2,51%
03 2,97% 2,80%
04 1,97% 1,46%
05 1,85% 1,13%
06 4,42% 2,40%
07 3,49% 3,50%
08 2,21% 2,65%
09 3,75% 5,75%
10 1,76% 1.25%
11 2,52% 2,45%
12 3,86% 2.95%
13 1,85% 1,53%
14 3,96% 2,75%
15 3,02% 2,63%

De acordo com resultados expressos na tabela 4, observa-se que o teor de proteina variou de
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4,42 a 1,76% e o teor de gordura analisadas nas amostras variou de 1,13 a 3,50. Logo observou a

reducao nos teores de proteina e gordura no leite analisados.

4. Conclusodes

Nas condi¢cdes em que o trabalho foi realizado pode-se concluir que algumas das amostras
de leite “in natura” apresentaram valores aceitaveis para todos os parametros analisados.

Uma acidez acima de 18° Dornic é proveniente da acidificacao do leite, causada pelo
desdobramento da lactose provocada por bacterias que se encontram em intensa multiplicagdo no
leite.

Os valores de pH e acidez do leite ndo séo proporcionais, embora haja uma relagéo inversa,
ou seja, a medida que a acidez se eleva, ocorre abaixamento do pH.

Dentre as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas, verificou-se que a falta de padronizacéo
do teor de gordura e a fraude em relacdo a adicdo de agua no leite foram alguns dos principais
problemas encontrados.

Foram detectadas algumas irregularidades nos aspectos fisico-quimicos e microbioldgico de
40 % da amostras analisadas. Portanto, torna-se evidente a necessidade de adogdo de medidas que
visem melhorar a qualidade do leite “in natura” comercializado informalmente na cidade de

Garanhuns - PE.
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Abstract

The objective of this study was to evaluate the physical-chemical and microbiological
characteristic of milk "in natura” marketed in the city of the Garanhuns - PE. Samples were
collected in small supermarkets of Garanhun- PE from february to July of 2009. The average values
of density were below and above the recommended limits, respectively. For acidity, some samples
had to be within the standards required and 25% had values below the minimum required, and and
two samples (28,57%) were of bad quality microbiological, according to tests reductase.
Preservatives for the presence of chlorine and hydrogen peroxide, 25% and 14% respectively, of the
samples showed positive results.

Key-words: Milk “in natura”, physical-chemical parameters, microbiological.
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