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RESUMO. Foram analisadas, de 1995 a 1998, 390 amostras de leite (123 tipo C, 86 tipo B e 181 tipo
Integral) provenientes de dezesseis mini e micro-usinas da regido de Ribeirdo Preto/SP. Dentre essas
usinas, dez foram submetidas a um estudo longitudinal, ou sgja, as amostras de |eite foram analisadas
durante 4 anos, sendo que cada ano correspondeu a um periodo. Os estabel ecimentos foram fiscalizados
por um médico veterinério do Servico de I nspecéo de Sao Paul o que, mediante osresultados das andlises
de leite, orientava 0s responsaveis pelas usinas. Dentre o total de amostras estudadas, observou-se que
estavam em desacordo com os padrdes fisico-quimicos e mi crobiol 6gicos, estabel ecidos pelalegislacéo
em vigor, 15,5% e 32,5% do tipo C; 37,2% e 32,6% do leite tipo B e 30,9% e 31,0% do tipo Integral,
respectivamente. Na avaliac8o das dez mini e micro-usinas estudadas durante os 4 anos observou-se,
gquanto a qualidade microbiolégica, que o leite tipo B apresentou uma melhora a partir do terceiro
periodo de estudo; o do tipo Integral também no terceiro periodo e o do tipo C mostrou uma maior
reducdo na porcentagem de amostras em desacordo no segundo periodo e depois manteve niveis um
pouco mais altos no decorrer do estudo. Os dados mostraram que afiscalizagdo e orientagdo resultaram
em uma maior adegquagdo nas condicBes higiénico-sanitarias do leite. O mesmo ndo foi observado em
relacdo as caracteristicas fisico-quimicas.
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INTRODUCAO

Por suariqueza de nutrientes, o leite é considerado um
alimento quase completo para a raga humana, sendo ampla-
mente comercializado e consumido pela populagéo, especial-
mente criangas e idosos.

As caracteristicas fisico-quimicas do leite podem ser
alteradas devido a alguns fatores tais como: nutricionais,
ambientais'*?, fraudes do produto, como por exemplo, adi¢do
de agual®22, dentre outros. A qualidade microbiolégica do
leite pode ser comprometida devido as condi¢des de higiene
durante a ordenha, de limpeza de utensilios e equipamentos
antes e apds a pasteurizagdo e até mesmo das condi¢des climé
ticas daregido, dentre outros fatores!®!’. O |eite oferece condi-
¢Oes excelentes para a multiplicagdo de microrganismos, em
curto espaco de tempo.

O leite pasteurizado é classificado em tipo A, B, C e
Integral?, de acordo com asuaorigem. O leitetipo A é produ-
zido, resfriado, pasteurizado e envasado em granjas leiteiras.
O leitetipo B é produzido e resfriado em estabulos leiteiros. O
leite tipo Integral é produzido e/ou empacotado em mini e
micro-usinas de beneficiamento. O leite tipo C é produzido
em fazendas leiteiras. Cada um desses estabel ecimentos tem
caracteristicas préprias®.

As usinas de beneficiamento s80 os estabel ecimentos
destinados ao beneficiamento do leite com produgéo acima de
3000 litros didrios. As mini-usinas de beneficiamento sdo os
estabelecimentos que produzem e/ou recebem, beneficiam e
empacotam leite até 3000 litros didrios. As micro-usinas de
beneficiamento sdo os estabel ecimentos que produzem, bene-
ficiam e empacotam até 3000 litros de leite diarios®.

Tratando-se de leite tipo A, B ou C as mini e micro-
usinas devem obedecer as normas proprias enquanto para o
leite tipo Integral devem seguir os padrdes estabelecidos na
Resolucdo SAA-24 de 1 de agosto de 1994 publicada no Di&
rio Oficial do Estado de S&o Paulo de 2 de agosto de 1994%
onde consta, inclusive, que as provas microbioldgicas e
enzimaticas devem ser realizadas periodicamente. O controle
didrio é exigido apenas para as provas fisico-quimicas.

Estudos visando avaliar a qualidade do leite pasteuri-
zado vém sendo realizados em diferentes regides do Estado de
S0 Paul 0122224 sendo que os autores tém apontado os princi-
pais problemas de qualidade desse produto sem fazer distin-
¢ao entre o leite proveniente de mini e micro-usinas de
beneficiamento e as de maior porte.

Garrido et al.'* avaliaram 697 amostras de leite
comercializadas naregido de Ribeiréo Preto/SP e observaram
umamaior porcentagem de amostras de leite Integral, de mini
emicro-usinas, com qualidadeinferior, quando comparado com
o tipo B e C, provenientes principalmente de usinas de grande
porte, sugerindo a necessidade de umamaior aten¢éo paraesse
produto.

Esse estudo teve por objetivo verificar as condicOes
microbiol égicas e fisico-quimicas dos leites tipos C, B e Inte-
gral produzidos e/ou empacotados por mini e micro-usinas da
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regido de Ribeirdo Preto/SP, avaliando-seinclusive aevolucdo
desta qualidade através da andlise de amostras de leite de a-
guns estabel ecimentos que receberam orientacdo e supervisao
durante o periodo de estudo.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Foram analisadas no periodo de 1995 a 1998, 390 amos-
tras de leite (123 de leite tipo C, 86 de leite tipo B e 181 de
leite tipo Integral) provenientes de dezesseis mini e micro-
usinas de beneficiamento daregido de Ribeirdo Preto/SP, sob a
fiscalizacdo do Servico de Inspecéo de Sdo Paulo (SISP) ou
Servigo de Inspec&o Municipal (SIM).

As amostras de leite foram coletadas no comércio ou
diretamente nas usinas, sendo transportadas em recipientes
térmicos até o laboratdrio. As temperaturas das amostras na
hora da colheita, transporte e recebimento no laboratério fo-
ram sempre iguais ou inferiores a 10 °C. A colheita, o recebi-
mento e a andlise do leite foram realizados no mesmo dia.

Dentre as mini e micro-usinas beneficiadoras das amos-
tras avaliadas, dez subordinadas ao SISP foram submetidas a
um estudo longitudinal, sendo avaliadas 213 amostras de leite
no decorrer de 4 anos denominados periodos, ou sgja, primei-
ro periodo — 1995, segundo periodo — 1996, terceiro periodo —
1997 e quarto periodo — 1998. Estes estabel ecimentos foram
fiscalizados durante todos esses periodos por um médico vete-
rindrio do SISP que, mediante os resultados das andlises de
leite, orientava os responsaveis pela produgdo nas usinas.

Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas utilizan-
do-se os métodos oficiais exigidos pela legislacdo vigente?1s:
acidez, determinada através do acidimetro de Dornic; densi-
dade a 15 °C determinada pelo termolactodensimetro de
Quevenne; gordura pelo butirdmetro de Gerber; indice de re-
fragdo no soro cuprico a 20 °C, através do refratdmetro de
imersdo de Zeiss e prova de peroxidase. Com os resultados dos
teores de gordura e densidade, determinou-se o extrato seco
total através do Disco de Ackermann. O extrato seco
desengordurado foi obtido pela subtrac&o do teor de gordura
do extrato seco total.

Analises microbiol6gicas

As analises microbiol dgicas foram realizadas segundo
0 método recomendado pela APHAS3: contagem padréo em pla-
cas com incubacéo a 35 + 1 °C/48 h pelo método de semeadu-
raem profundidade, em agar padrdo; determinacdo quantitati-
va de bactérias do grupo coliforme pelo método de fermenta-
¢do em tubos multiplos (NUmero Mais Provavel) em caldo
lactosado-bile-verde brilhante a 2% e incubagdo a 35+ 1 °C/
48 h; determinagdo quantitativade bactérias do grupo coliforme
de origem fecal pelo método de fermentacdo em tubos muilti-
plos (NUmero Mais Provavel) em caldo Escherichia coli a
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445 + 0,2 °C/24 h e pesquisa de Salmonella sp com algumas
modificagBes em relacdo a substituicdo do caldo de pré-enri-
guecimento por agua peptonada 1% tamponada e do meio de
identificagdo presuntiva pelo Rugai modificado (IAL)*® eain-
troducéo do meio de enriquecimento seletivo Rappaport-
Vassiliadis e de isolamento agar verde brilhante.

Avaliacdo da qualidade do leite

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas e
microbiol 6gicas foram comparados com os val ores estabel eci-
dos pelalegislagdo>6723,

RESULTADOS

A fregiiéncia de amostras de leite pasteurizado prove-
nientes de mini e micro-usinas daregiéo de Ribeirdo Preto/SP
em desacordo com os padrdes estabel ecidos pelalegislagdo em
vigor quanto ao exame microbiol 6gico e andlises fisico-quimi-
cas é apresentada na Tabela 1.

Na Tabela 2 estéio mostradas as caracteristicas fisico-
guimicas das amostras estudadas de acordo com o tipo de lei-
te. Asandlisesfisico-quimicas que com maior freqiiénciaapre-
sentam valores inferiores aos minimos estabelecidos pela le-
gislacdo foram; em ordem decrescente: indice de refragdo (85
amostras), acidez (41), extrato seco desengordurado (21), den-
sidade (20), extrato seco total (13) e gordura (5).

Tabela 1. Fregiiéncia de amostras del eite pasteurizado de mini
e micro-usinas da regido de Ribeirdo Preto/SP em relacdo a
legislagdo em vigor.

Tipodeleite Deacordo Emdesacordo  Emdesacordo
quanto asandlises  noexame
fisco-quimicas  microbioldgico
n % n % n %
C (n=123) 69 56,1 19 15,5 40 325
B (n=86) 38 44,2 32 37,2 28 32,6
Integral (n=181) 81 44,8 56 30,9 56 31,0

A prova de peroxidase foi negativa em 22 amostras.

A Tabela 3 apresenta a distribuicéo de microrganismos
mesdfilos, coliformes totais e coliformes fecais nas amostras
de leites pasteurizados de mini e micro-usinas.

N&o foram encontradas Salmonelas em nenhuma das
amostras estudadas.

A Tabela 4 mostra a porcentagem de amostras em de-
sacordo com os padrdes estabelecidos para as analises
microbioldgicas e fisico-quimicas, durante os quatro anos de
avaliag8o de dez mini e micro-usinas da regido de Ribeiréo
Preto/SP.

DISCUSSAO E CONCLUSOES

As alteracOes das caracteristicas fisico-quimicas ocor-
reram com maior frequéncia nas amostras de leite tipo B
(37,2%) e no tipo Integral (30,9%), com uma reducéo para
15,5% no leite tipo C. Essas porcentagens sd0 mais atas do
que as encontradas por Garrido et al.** estudando leitetipo B e
C provenientes, principamente, de usinas de maior porte e
comercializadosnamesmaregido. Essesautoresverificaram que
3% e4,3% deamostrasdeleite C e B, respectivamente, estavam
em desacordo com os padrdes fisi co-quimicos estabel ecidos na
legislac&o. Por outro lado, Santos et al.? ao estudarem aquali-
dade do | eite pasteurizado da regido de S&o José do Rio Preto/
SP, observaram 25% de amostras com irregul aridades quanto as
caracteristicas fisico-quimicas. Em outros estados do Brasil,
estudos realizados nos Ultimos 6 anos, mostraram que a quali-
dade fisico-quimica do leite varia muito de umaregido paraa
outra. Padilha et al .*® observaram adi¢o de agua em 62,1% de
amostrasdeleite nacidade de Recife/PE. Abreu et al .* estudan-
doaqualidadedoleite C em Lavras’MG, encontraram todas as
amostras de acordo com alegislagéo.

Os dados obtidos neste trabalho mostraram que leites
com alteraces fisico-quimicas ocorreram principa mente em
relacdo ao indice de refrag@o no soro cuprico, tendo 21,3% das
amostras apresentado val ores abaixo do minimo exigido, o que
sugere aguagem ou probl emas tecnol 6gicos*??, como por exem-
plo, o fato que foi observado pelo fiscal do SISP em uma das

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas dos | eites pasteurizados de mini e micro-usinas tipos C, B e Integral, produzidos €/ou
empacotados por mini e micro-usinas da regido de Ribeir&o Preto/SP.

Andlisefisico-quimica

Tipo deleite pasteurizado

C (n=123) B (n=86) Integral (n=181)
Mediana Faixa Variacdo Mediana FaixaVariacdo Mediana Faixa Variacdo
Acidez (°D) 16,0 14,0-19,0 15,0 13,0-17,0 15,0 11,0-20,0
Densidade (15 °C) 1,031 1,012-1,033 1,031 1,023-1,033 1,031 1,018-1,036
Gordura (%) 44 2,0-5,7 45 2970 45 0,9->7,0
Extr. Seco Total (%) 13,42 9,21-15,19 13,30 11,73-15,56 13,61 10,89-15,46
Extr. Seco Desengordurado (%) 9,01 8,12-9,80 8,92 7,18-9,86 9,03 7,28-12,58
ind.Refr.Soro Cuprico (°Zeiss) 374 35,1-38,7 37,0 35,2-38,2 37,2 32,0-39,0
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Tabela 3. Distribuicéo de microrganismos mesdfilos, coliformes totais e coliformes fecais nas amostras de leites pasteurizados

de mini e micro-usinas daregido de Ribeirdo Preto/SP.

Microrganismos

Tipo deleite pasteurizado

C (n=123) B (n=86) Integral (n=181)
n % n % n %
Mestfilos (UFC/MI)
<8x10* 122 99,2 86 100 179 98,8
8,1x10*—3x 10° 0 0 0 0 01 0,6
>3,1x10° 1 0,8 0 0 01 0,6
Coliformestotais(UFC/mL)
0-4 7 62,6 62 72,1 124 68,5
41-10 23 18,7 10 11,6 19 10,5
>10 23 18,7 14 16,3 38 21,0
Coliformesfecais(UFC/mL)
0-1 84 68,3 65 75,6 144 79,5
11-2 33 02 23 03 1,7
>2 28,4 19 22,1 34 18,8

Tabela 4. Avaliagéo longitudinal da qualidade do leite pasteurizado de mini e micro-usinas da regido de Ribeirdo Preto/SP.

Periodo TipoC (n=99) TipoB (n=81) Tipo Integra (n=33)
A DFQ DM Total DFQ DM Total A DFQ DM Totd
n(%) n®%) n(%) n%) n(%) n(%) n(%) n%) n(%)
Primeiro (n=42) 7 1 7 15 2 7 19 5 0 3 8
(46,7) (6,70 (46,7) (52,6) (10,5) (36,8 (62,5) (37,5)
Segundo (n=72) 14 5 7 26 14 12 28 5 5 10 18
(538) (19,2) (26,9 (35,7) (50,00 (42,8 (27,8) (27,8) (55,6)
Terceiro (n=67) 18 5 13 34 9 8 26 5 1 1 7
(52,9) (14,7) (382 (46,1) (34,6) (308) (71,4) (14,3) (143
Quarto (n=32) 12 6 9 24 4 0 8 0 0 0 0
(50,0) (25,00 (37.5) (50,0) (50,0

A, de acordo com alegislacdo emvigor; D, em desacordo com alegislacdo em vigor; FQ, andlisefisico-quimica; M, exame microbiol 4gico.

usinas estudadas, ou seja, apés a higienizagdo do pasteuri zador
a &gua ndo era completamente escorrida, misturando — se com
o leite. A prova de peroxidase negativa, cuja frequiéncia foi
altaem muitos estudos®2°%, ocorreu em apenas 5,1% das amos-
tras.

Quanto a qualidade microbiol 6gica pode — se observar
gue a porcentagem de amostras em desacordo com a legisla
¢éo foi similar paraostréstipos de leites provenientes de mini
e micro-usinas da regido de Ribeir&o Preto/SP, ou sgja, 32,5%,
32,6% e 31,0%, para o leite tipo C, B e Integral, respectiva
mente. Esses indices sdo superiores aos 11,3% para leite C e
19,1% paraleite B observados por Garrido et al.** em | eites pro-
venientes principalmente de usinas de maior porte (fiscalizadas
pelo Servico de Inspegdo Federal — SIF) e comerciaizados na
mesmaregiao.

Nader Filho et al.’> ap avaliarem a qualidade micro-
biol gicade amostras del eite pasteurizado tipos B e C coletadas
de usinas do Estado de Sdo Paulo subordinadas ao SIF, obser-
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varam que 18,75% e 41,25%, respectivamente, estavam em de-
sacordo com os padrfes estabel ecidos na legislagdo.

Santos et al.?, de um total de 511 amostras de leites
comercializadas em S0 José do Rio Preto/SP encontraram 25%
com microrganismos mesofilos e/ou coliformes totais e/ou
coliformes fecais acima do tolerado.

A contaminagdo do leite pode ocorrer em diversas eta-
pas de producdo tais como ordenha e processamento. Portan-
to, a orientagcdo adequada e a conscientiza¢do do responsavel
pela usina sdo de total importancia para obtengdo de um pro-
duto de boa qualidade. Nader Filho et al !¢ realizaram andlises
microbiolégicas em 140 amostras de leite pasteurizado tipo
Integral e observaram que o percentual fora dos padrdes
microbioldgicos variou de zero (em uma mini-usina subordi-
nadaao Sl SP) a50% (em umamini-usinasubordinadaao SIM).

A avaliacdo daqualidadefisico-quimicae microbiol gica
das amostras de leite provenientes das dez mini e micro-usinas
estudadas durante 4 anos consecutivos (Tabela 4) revelou que
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aqualidade microbioldgicado leite tipo B apresentou umame-
Ihora a partir do terceiro periodo de estudo; o do tipo Integral
também no terceiro periodo, porém no quarto periodo as usinas
estudadas ja ndo produziam mais este tipo de leite. O tipo C
apresentou umamaior reducdo na porcentagem de amostrasem

desacordo no segundo periodo e depois manteve niveis um
pouco mais altos no decorrer do estudo. Os dados mostraram
que afiscalizacdo e orientago resultaram em uma maior ade-
guacdo nas condi¢des higiénico-sanitarias do leite. O mesmo
n&o foi observado em relagéo as caracteristicas fisico-quimicas.
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ABSTRACT. Theobjective of thisresearch wasto investigate the physicochemical and microbiological
quality of pasteurized milk processed by mini and microprocessing plants of the area of Ribeiréo Preto,
State of S&o Paulo, Brazil. The total of 390 samples of pasteurized milk types C, B and whole were
analyzed for their physicochemical and microbiological conditions. Ten of thismini and microprocessing
plants were submmited a longitudinal study, and their milk samples were analized during four years.
These factories were supervised by a veterinary of the Agricultural Secretary of Sdo Paulo State who
guided each responsible for factory about the results of the milk analises. The microbiological analysis
showed that 32.5% of 123 samples of type C milk, 32.6% of 86 samples of type B milk and 31.0% of
181 samples of whole milk did not comply with thelegal standards established by the Brasilian legislation.
By the physicochemical analysis 15.5%, 37.2% e 30.9%, respectively, did not comply with legal standards
in Brazil. Salmonella were negative in all samples. The evaluation of ten mini and microprocessing
plants showed that the microbiological quality of the type B milk has aimproved in the last two years,
the type C milk showed an improvement only in the second year of the study and the type whole milk
showed a significant improvement in the third period of study. The results of this study showed that the
inspection and guidance resulted in improvement of the sanitary-hygienic quality of these products.

KEY WORDS. Pasteurized milk; mini and microprocessing plants; physicochemical and
microbiological quality; Ribeirdo Preto/SP; Brazil.
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