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RESUMO: Com o propdésito de avaliar a qualidade do lIeite pasteurizado ¢ comercializa-
do na regifio de Sdo José do Rio Preto, no perfodo de 05.92 a 09.97 foram analisadas 511 amos-
tras de feite dos tipos A, B, C ¢ desnatado, quanto ao aspecto microbiolégico e s caracteris-
ticas fisico-quimicas. Na andlise microbiolégica foram determinados NMP de coliformes
totais, NMP de coliformes fecais, coniagem padrio em placas e presenca/auséncia de
Salmonella, segundo & metodologia recomendada pela APHA e as andlises fisico-quimicas
pelos métodos oficiais exigidos pela legislacio vigente (Ministério da Agricultura ¢ Normas
Analiticas do IAL}. Das amostras analisadas 232 (45.4%) estavam em desacordo com os
padrdes legais vigentes, sendo 131 (25,6%) quanto & andlise microbiologica e 128 (250%)
quanio i fisico-quimica. Os resultados das andlises microbicldgicas mostraram que 94 (18,4
%) amostras de leite pasteurizade (principalmente no tipo C) estavam acima do limite mdxi-
mo preconizado para coliformes totais. Os coliformes fecais, representaram 12,9% das conde-
nacdes, com maior incidéncia também no leite tipo C. Na anélise fisico-quimica foram efe-
tuadas as determinagdes de acidez, gordura, extrato desengordurado, extrato seco total, indice
crioscopico, substancias oxidantes e conservantes, provas de fosfatase e peroxidase. As altera-
¢Bes fisico-quimicas que ocorreram foram principalmente em relacio a prova de peroxidase
onde 55 (10.8%) amostras analisadas apresentaram indicios de gue a pasteurizacgio estava fora
da temperatora adequada ¢ 148 (29,0%) apresentaram pelo menos um parametro fisico-qui-
mice alterado, sendo o mais freqliente o indice crioscdpico, indicando adicio de dgua ou pro-
blemas tecnoldgicos na pasteurizagio ou desodorizagio do leite. Apenas 1 (uma) amostra apre-
sentou reagdo positiva para substiincias oxidantes. Das amostras analisadas, 232 (45,49%) apre-
sentaram padries de gualidade e higiene insatisfatdrios, indicando a necessidade de fiscaliza-
¢io e controle permanentes do leite pasteurizado.
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INTRODUCAQ

A finalidade da Vigilancia Sanitdria é garantir, por
suas acdes. que os produtos destinados ao consamo
humane mantenham nivel de qualidade tal que elimine
ou minimize a probabilidade de ocorréncia de efeitos
danosos a saide.”

A Vigilincia Sanitdria dentro do contexto de Sande
Piblica deve desencadear aghes capazes de prevenir riscos
& satde do consamidor . Neste sentido, e considerando que
o leite € um alimento importante, qualitativaments ¢ mais
completo e de amplo consumo por individuoes de todas as
faixas etarias, sua qualidade deve ser periodicamente ava-
liada por 6rgdos competentes em Satide Pablica .

) Para garantir a qualidade e assegurar condigbes

higiénicas satisfatérias, as usinas de benefliciamento
devem seguir as normas preconizadas desde a ordenha
até a conservaco do leite pasteurizado.>*"

A pasteurizagBo nfio renova um leite alterado, mas
& um recurso de patureza industrial para prevenir e retar-
dar a sua deterioragBo. No processo de pasteurizacio,
“temperatura” e “tempo” siio estabelecides de maneira a
eliminar principalmente microrganismos patogénicos.
ocasionando alteracio minima na compeosicio quimica
intrinseca do leite.’

Contudo, ¢ um produto que muitas vezes apresenta

problemas de qualidade, tanto no aspecto microbioldgi-
co, como no fisico-quimico.
‘ Com o proposito de avaliar a qualidade do leite pas-
teurizado e comercializado na regido de Sdo José do Rio
Preto{SP), no perfode de maio/92 a setembro/97 foram
analisadas 311 amostras de leite dos tipos A, B, C e des-
natado, quanto ao aspecto microbiologico e ds caracteris-
ticas fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS

As 511 amostras de leite pasteurizado tipos A, B, C
¢ desnatado foram coletadas no coméreio varejista de Sio
José do Rio Preto (SP) e regifio pelo Grupo Técnico de
Vigildncia Sanitdria da Divisdo Regional de Sadde (DIR
XXI) para procedimento de andlise fiscal. Foram toma-
das assepticamente aliguotas de 100 mi. para o exame
microbioldgico e, apds a medida do volume restanie e
avaliac@io das suas caracteristicas organolépticas, a amos-
tra foi submetida aos exames fisico-quimicos.

Na analise microbioldgica foram determinados
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totals e
fecais, contagem padriio em placas e presenga/auséncia
de Salmonella, segundo a metodologia recomendada
pela APHA! Apesar dos estafilococos coagulase positi-
va ndo constarem nos padrdes microbioldgicos da
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Portaria n.° 01 de setembro de 19874, 167 (32,7%) amos-
tras de leite foram submetidos a esse teste, sendo &
determinaco guantitativa realizada pela téenica de tubos
multipios, série de 3, com determinacdes do NMP.»

As analises fisico-quimicas foram realizadas pelos
métodos oficiais {Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Latz e Ministério da Agricultura)™' e determinados 08
seguinles pardmetros: Acider {em graus Dornic), densi-
dade a 15 °C, pelo termolactodensimetro de Quevene ¢
gordura pelo butirémetro de Gerber. extrato seco total e
extrato seco desengordurade. O fndice crioscdpico foi
determinado através de crioscopio (Laktron-M 90) digi-
tal. As provas de peroxidase e fosfatase foram efetuadas
para verificar se houve alterachio pelo aquecimenio
(temperatura superior a 75 °Cj ¢ a eficiéncia da pasteuri-
zaglo respectivamente 7. Para verificar a presenga de
conservadores foram empregados: solucio de carmim
(para a detecclio de dcido bdrico), solucko de guaiacol a
1% m/v para deteccio de dgua oxigenada e dcido sulfu-
rico (I+1)viv e cloreto férrico 1% my/v para detecciio de
formaldeido. Para determinacio de Acido salicfiico e
salicilatos utilizou-se dcido cloridrico (1+3)/v como
precipitante, éter etilico e solugo de cloreto férrico a
0,5% m/v como reagente cromogénico. Substincias oxi-
dantes foram determinadas mediante o uso de solucio
sulfiirica de difenilamina."

RESULTADOS

Das 311 amostras analisadas, 232 (45,4%) estavam
em desacordo com os padrdes legais vigentes, sendo 131
{25.6 %) guanto ao exame microbioidgico e 128 (25,0%)
quanto ao fisico-quimico, conforme demonsirado na Tabela
1 e Tabela 2. A distribuiciio dos resultados microbiolégicos
em desacordo com a legislacfio vigente' segundo os pari-
metros e tipos de leite estdo relacionados na Tabela 1.

Nao foi isolada Salmonella em nenhuma das amos-
tras analisadas.

Das 167 amostras de leite pasteurizado que foram
submetidos a pesquisa de estafilococos coagulase positiva,
24(14.4%) apresentaram resultado positivo assim distri-
buidos : 01 amostra de leite pasteurizado tipo A (4,2%), 05
de tipo B (20,8%), 16 de tipo C (66,7%) e 02 de desnatado
(8,3%). A variacio do nimero de estafilococos coagulase
positiva obtida por NMP de acordo com o tipo de leite foi:
tipo A (0,36/mL); tipo B (de 0,3 2 9.3/mL.) ; tipo C (de 0,3
a 4.4/mL) e tipo desnatado (de 0,76 a 2.1/mL).

A Tabela 2 mostra os pardmetros  fisico-quimicos
que apresentaram maior nimero de alteragdes. Apenas
uma amostra apresentou reagfio positiva para substincias
oxidantes. E quanto as caracteristicas organoléticos apre-
senfaram-se normais em todas as amostras analisadas,
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TABELA |
AMOSTRAS DE LEITE PASTEURIZADO EM DESACORDO COM OS PADROES BACTERIOLOGICOS
ESTABELECIDOS PELA LEGISLACAO — MAIO DE 1992 A SETEMBRO DE 1997

TIPOS DE LEITE ~ AMOSTRAS PADROES BACTERIOLOGICOS AMOSTRAS
ANALISADAS EM DESACORDO
CONTAGEM COLIFORMES  COLIFORMES
PADRAO TOTAIS FECAIS
A 38 02(5,3%) 04(10,5%) 02(5.3%) 04(10.5%)
B 97 16(16,5%) 26(26,8%) 18(18,6%) 40(41,2%)
C 309 11(3,6%) 45(14,6%) 39(12,6%) 65(21,0%)
DESN. 66 15(22,7%) 19(28.8%) 07(10,6%) 22(33.3%)
TOTAL 511 44(8.6%) 94(18,4%) 66(12.9%) £31(25,6%)
TABELA 2

AMOSTRAS DE LEITE PASTEURIZADO EM DESACORDO COM OS PADROES FISICO-QUIMICOS
ESTABELECIDOS PELA LEGISLACAQO — MAIO DE 1992 A SETEMBRO DE 1997

TIPOS AMOSTRAS PADROES FISICOS AMOSTRAS

DELEITE  ANALISADAS EM DESACORDO
ACIDEZ ~ INDICE  PEROXIDASE EXTRATO SECO

CRIOSCOPICO TOTAL

A 3 4(105%)  29(76,3%) 9(23.7%)  6(15.8%)  19(50%)

B 97 6(62%)  57(58.8%)  14(144%)  S(82%)  25(25,8%)

C 309 18(5.8%)  132(42,7%)  30(9,7%) 301,0%)  71(23,0%)

DESN. 66 34,5%)  34(51,7%) 2(3,0%) 23,0%)  13(20,0%)

TOTAL 511 3U6,0%)  252(49.3%)  55(10.8%)  19(3.7%)  128(25,0%)

DISCUSSAQO E CONCLUSAQ

As alteragOes fisico-quimicas ocorreram principal-
mente em relagdo a prova de peroxidase, apresentando
indicios de que a temperatura de pasteurizagio estaria
fora da adequada , pois esta enzima é inativada quando o
leite € submetido a temperaturas superiores as indicadas
para 4 pasteurizagio ¢ nestas condigBes o leite estd em
desacordo com o padrio enzimatico previsto na legisia-
¢do vigente e nfio deverd ser empregado na fabricacfo de
derivados.*”

Das amostras analisadas, 252 (49,3%) apresentaram
indice crioscopico alterado indicando fraude por motha-
gem, problemas tecnoldgicos o desodorizacio do
leite.*"

Os resultados obtidos através da andlise microbio-
idgica mostraram que 25,6% das amostras estavam fora
dos padroes legais vigentes. A ma higienizacio dos
equipamentos, as falhas no processe de pasteurizagio e
a manuteng¢io do produto em temperatura superior a
indicada pelo R.LLS.PO.AY, tanto no laticinio, quanto
no transporte ou comérelo, constituem as grandes causas
das altas contagens bacterianas encontradas'. A possivel
contaminagio do produfe com muerorganismos entera-
patogénicos, revelado pela presenga de coliformes fecais
acima dos limites estabelecidos pela legislacdo* em
12,9% das amostras analisadas serve de alerta ao risco
que a populagdo estd sujeita ao consumir leite pasteuri-
zado. Cabe lembrar que a pasteurizagiio do leite foi esta-
belecida para melhorar suas gualidades nutricionais evi-
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tando exposicdo ao calor excessivo da fervura ¢ elimi-
pando os microrganismos patoglnicos acaso presentes.

O lette pela sua composicdo. torna-se um meio de
cultura natural, oferecendo condi¢des excelentes para
a multiplicacgo de microrganismos® '™, HEstafilococos
coagulase positiva tem sido responsdvel por alta inci-
déncia de enfermidades transmitidas por alimentos
(ETA). O presente estudo revelou que em 14,4% das
167 amostras de leite pasteuyrizado analisadas foi
encontrada essa bactéria |

O fato de possiveis falhas po processo de pasteuriza-
¢lio e de que, apds a distribuicde do leite em alguns pon-
tos de venda, o mesmo ficar muitas vezes em tempera-
tura ambiente por um perfode  de tempo considerivel
antes de ser adequadamente acondicionado, esse leite
torna-se sujeito 4 profiferagio de estafilococos coagulase
positiva entre outras bactérias. podendo assim liberar
quantidade suficiente de enterotoxinas estafilocdcicas
{termoestavels) capazes de provocar episodios de ETA.

Diante desta realidade sugerimos a inclus@o desta
determinaciio nos padrdes microbioldgicos do leite pas-
teurizado, compiementando os padrdes existentes na

Portaria 451 de 19 de setembro de 1.997, da Secretaria
de Vigiléncia Sanitdria do Ministério da Saide’,

O conjunto dos resultados obtidos no presente arti-
20, mostrou a necessidade de que profissionais ligados a
produciio, implantem em sua pratica didria, acdes volta-
das & melhoria da qualidade do leite pastenrizado ofere-
cido 4 populagio.

Na atualidade o instrumento mais avancado para
proteger os produtos alimenticios de perigos microbiold-
gicos, Tisicos e quimicos & o sistema de andlise de peri-
£08 ¢ pontos criticos de coatrole {HACCP). Com base
cientifica, o sistema tem por finalidade identificar peri-
gos especificos e estabelecer medidas preventivas de
controle em toda a cadeia alimentar, envolvendo a pro-
dugdo priméria, as indistrias, os transportaderes, 0s con-
sumidores, os inspetores e fiscalizadores e os fornecedo-
res de produtos e servigos de qualguer natureza que se
relacione com a seguranga do alimento?,

Além das agdes do fabricante, é essencial uma fisca-
Hzagdo mals efetiva nos laticinios e também nos pontos
de venda, ende Orgios competenies em vigilncia sanitd-
ria devem agir visando maior protecao 4 satde pliblica.
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ABSTRACT: With the pourpose to evaluate the quality of the pasteurized milk commercia-
lized in the region of Sio José do Rio Preto, from May, 1992 to August, 1997, 511 samples of
types A, B, C and skimmed milk were analysed concerning the microbiological and physicoche-
mical standards. In the microbiological analysis the MPN of coliform group, MPN of fecal coli-
forms standard plate count and presence/absence of Salmonella were determined, according to
the recommended methodology by APHA and the physicochemical analysis by the official
methods requested by the current legisiation (Brazilian Ministry of Agriculture and Analytical
Norms of [AL). From the analysed samples 232 (45,4%) were not in accordance with the current
fegal standards, being 131 (25,6%) related to the microbiological analysis and 128 (25,00%) to
the physicochemical. The results of the microbiological analysis showed that 94 (18,4%) sam-
ples of pasteurized milk (mainly C type) were above the accepted level of coliform group. The
fecal coliforms, represented 12,9% of the condemnations, with a higher incidence also in the type
C milk. In the physicochemical analysis were carried out the determinations of acidity, fat, fatless
extract, total dry extract, freezing point, oxidating and preservatives, phosphatase and peroxida-
se proofs. The physicochemical changes that occured were mainly related to the peroxidase
proof, were 55 (10,8%) samples analysed showed indication that the pasteurization was out of
the adeguate temperature and [48 (29.00%) showed at least one alfered physicochemical stan-
dard, being the freezing point most frequent, indicating water adition or technological problems
in the pasteurization. Only one sample showed a positive reaction for oxidating substances. From
the analysed samples, 232 (45,4%) showed no satisfactory standards of quality and hygiene,
indicating the need of permanent guality conirol of the pasteurized milk.

DESCRIPTORS: pasteurized milk, quality control, Public Health.
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