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RESUMO: Foram analisadas, quanto a0 aspecto microbicldgico ¢ caracteristicas fisico-
quimnicas e sersoriais, 430 amostras de leiie pastenrizado, dos tipos A, B e C, de onre diferentes
marcas comercializadas na cidade de Sio Paulo. No exame micrebiclégico, das 103 amostras de
leite tipo A, 162 do tipo B ¢ 165 do tipo C, 70,9%, 35,8% e 21,2%, respectivamente, estiveram
fora dos padrdes estabelecidos pela legislacio em vigor, do Ministério da Sadde. No exame fisi-
co-guimico, das 103 amostras de leite tipo A, 162 do tipo B e 165 do tipe C, 68%, 80,2% ¢
17%, respectivamente, apresentaram teores de gordura em desacordo com os limites minimos
exigidos pela legisiac@io do Ministéric da Agricultura, Foi elevado o niimero de amostras gue

apresentou reacfo negativa de peroxidase, 52,5%, do tipo B ¢ 30,9%, do tipo C.

DESCRITORES: lefte {pasteurizado), qualidade de, na cidade de S&o Paulo, em relaghio &

legislagio brasileira,

INTRODUCAO

O leite ¢ conceitnado como um alimento
sanddvel. Entretando, £ necessdrio um bom con-
trole de gualidade para que seja um alimento indi-
cado como primordial 3 satide humana. Estatfstica
publicada em lteratura cientffica alerta sobre in-
fecgdes adquiridas atraves do leite'”.

G leite oferece condigbes excelentes para a
multiplicagiio de microrganismos, em curio espa-
go de tempo. A garantia de sua qualidade depende
de vdrios fatores. O leite deve ser tirado de ani-
mais sadios, em local higienizado, por pesscal em
boas condicbes de sadde. O material utilizado na
ordenha deve seguir todas as regras legais do Mi-
mistério da Agrictdtura®. Nas usinas, 0 leite dove
sofrer pasteurizacio adequada, e ser mantido sob
refrigeragiic inferior a 10°C até entrega ao con-
sumidor **'®. Todos esses cuidados vio influen-

ciar na qualidade do produto final, tanto do ponto
de vista microbiolégico guando na parte fisico-
quimica.

E necessdrio uma implantagdo de normas téc-
nicas vidvels para gue este produto chegue ao
consurmidor com a suas caracterfsticas garantidas.
Os seus constituintes nutritivos séo todos soldveis
€, por isso, muito importantes na alimentacdo de
criangas, ancides, convalescentes e desportistas.

Esta pesquisa pretende verificar a situacéo do-
jeite, tipos A, B ¢ C oferecidos no comércio de
Sdo Paulo ¢ comparar os resultados com os par-
metros estabelecidos pela legislacio brasileira vi-
gente. A proposta deste trabalho € apresentar
avaliacio sensorial, dados ffsico-qufmicos e mi-
crobioldgicos, como uma contnbuigdo aos servi-
¢os ligados a Satde Piiblica.

* Realizado nas Segdes de Laticinios e Microbiologia Alimentar, do nstituto Adolfo Lutz, S30 Paulo, S.P. Apresenta-
do no 102 Congresso Nacional de Belo Horizonte, M.G., 1988,

##* o Institato Adolfo Lutz,
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MATERIAL E METODO

Foram utilizadas amostras de 1.000 ml de leite
dos tipos A, B e C procedentes de diversas usinas
de beneficiamento localizadas no Estado de Sdo
Paulo, distribuidas na Capital. As amostras foram
adquiridas no comércio, transporiadas em reci-
pientes isotérmicos até o laboratério, ¢ mantidas
sob refrigeragfo aié o infcio da andlise, que ocor-
ria dentro de, no méximo, duas horas. Foram co-
letadas 430 amostras de leite, sendo 103 do tipo
A, 162 do tipo B e 165 do tipo C, e submetidas &
avaliagdo sensorial, aos exames fisico-quimicos ¢
microbioldgicos.

Foi tomada uma alfquota de 100 ml de leite
para exame microbioldgico e, apos a medida do
volume restante ¢ avaliagfo das suas caracterfsti-
cas organolépticas, a amostra foi submetida aos
exames fisico-quitnicos. Foram realizadas as se-
guintes determinagdes microbioldgicas, segundo a
metodologia recomendada pela APHA®: conta-
gem padrio em placas, pelo método de semeadura
em profundidade em dgar-padrfo, incubadas a
35°C, por 48 horas; determinacdo do nimero de
microrganismos psicrotroficos; determinacdo do
ntimero de microrganismos terméfilos; determi-
nagio quantitativa de bactérias coliformes totais
pelo método de fermentagio em tubos miltiplos
em caldo lactosado-bile-verde brithante, a 2%,
incabados A temperatura de 33°C, durante 24 a
48 horas, e de bactérias coliformes fecais, pelo
método de fermentacdo em tubos midltiplos em
caldo Escherichia coli, incubados a 45,5°C, em
banho-maria, duranie 24 a 48 horas (ambos os
testes para bacterias coliformes foram completa-
dos por semeadura dos tubos positivos em agar
eosina - azul de metileno, segundo Levine, ¢ ©
isolamento da colnia, em meio Rugal *°, dgar e
lIactose); contagem de bolores e leveduras. As
pesquisas, em 25 ml da amostra, de Salmonella,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus e de Clos-
tridinm sulfito redutor, a 46°C, foram realizadas
segundo a metodologia recomendada  pela
APHA® ' A pesquisa qualitativa para Salmonel-
fa foi realizada pelo pré-enriguecimento de ali-
quotas de 25 ml da amostra de leite, nas quais foi
colocade 0,1 ml de solucdo de verde-brilhante a
1:1.000 ¢ o tubo foi incubado a 35°C, por 24 ho-
ras. Apos a incubaglo, duas aliquotas de 1,5 ml
cada foram ftransferidas para os meios de ensi-
quecimento seletivos, em tubos contendo 20 ml
de caldo selepito-cistina com novobiocina, & em
caldo tetrationato segundo Kauffmann, ¢ incuba-
dos & 42°C por 24 ¢ 48 horas; apds, o material foi
semeado em placas com dgar verde-brilhante e
dgar-salmonella-shigella, as placas incubadas a
359C, durante 24 horas e as colénias suspeitas
foram isoladas em meio de Rugai modificado’.
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As andglises [fsico-quimicas foram realizadas
pelos métodos oficiais exigidos pela legislacio vi-
geate”?', Foram efetnadas as seguintes determi-
nagoes fisico-gufmicas: acidez, pelo acidimetro de
Pornic; densidade a 15°C, pelo termolactodensi-
metro de Quevenne, ¢ gordura, pelo butirdmetro
de Gerber. Com os resultados dos teores de gor-
dura e densidade, determinon-se o extrato seco
total, através do disco de Ackermann. Pela sub-
tracdo do teor de gordura do exirato seco total,
obteve-se o extrato seco desengordurado. O fodi-
ce de refragdo no soro ciprico foi determinado
pelo refratébmetro de imersio de Zeiss, a 20°C.
Este conjunto de dados possibilitou verificar se o
leite se encontrava dentro dos parfmetros nor-
mais para cada tipo, Para verificacio de uma pas-
teurizagio demtro da temperatura adequada, foi
efetuada a prova de peroxidase, Foi pesquisada a
presenca de formol, como conservador, pelos tes-
tes de floroglucina, do dcido cromotrépico e deé
fenil-hidrazina; ¢ a presenga de cloro livre pela
formacgdo de iodo livie, a partir do iodeto de
potdssio. O teste de alcalinidade foi realizado para
detectar sais soltveis no leite, que s2o adicionados
com a finalidade de corrigir o grau de acidez,
quando alterado.

RESULTADOS

Os resultados obtidos na andlise fisico-quimi-
ca, quanto aos pardmetros da legislagio vigenie®,
estiic relacionadog na tabela 1. As amostras de
leite, com volume abaixo de 1.000 ml, foram 133
(30,7%) & as com volume acima de 1.000 m! fo-
ram 151 (35,19%). As caracteristicas organolépti-
cas de todas as amostras de feite do tipo A encon-
travam-se normais. Em 11 (6,8%) amostras de
leite do tipo B e em 20 (12,1%) amosiras do tipo
C foi constatado sabor anormal, sendo que em al-
gumas havia odor desagraddvel. A pesquisa dos
conservadores formol ¢ cloro livie e a de
substincias alcalinas foram negativas em todas as
amostras analisadas,

As determinagbes microbiologicas realizadas
estio apresentadas nas tabelas 2,3, 4,5, 6e7. A
pesquisa foi negativa para Clostridium suifito re-
dutor, a 460C, e para Salmonefla. Menhuma das
amostras de leite do tipo A analisadas apresentou
Staphylococcus aureus. As amosiras positivas pa-
ra 5. gureus do leite dos tipos B e C estlo rela-
cionadas com o teste de peroxidase (tabela 5).



TABELA 1

Andglise fisico-quimica de 430 amostras de leite tipos A, B ¢ C coletadas na cidade de Sdo Paulo,
ne pertodo de agosto de 1987 a setembro de 1988

(Continng)
VOLUME ACIDEZ DENSIDADE A 15°C GORDURA
TIPOS
AMOSTRAS ml Armostras °Drormic Amostras - Amostras g/ g Awmostrag
bE (%) 1% (%) 52 (%) 0f (%)
LEITE Ne Mixime | Minimo | A* D** 1 Miximo | Minimo A D Mixima | Minima A D | Maximo | Minimo A o4
A 103 1,085 920 £5 i8 18,40 13,93 74 29 1,0336 1,0294 163 ] 4,1 2,7 33 70
82,5 | (11,5 G481 (28,2 acomi 32,0 | 580
B 162 1,090 940 103 59 1741 | 12,38 115 47 10348 | 1,0286 | 156 6 42 2,9 32 130
63,6 | (3649 {71.0) | (29.0) (96,3) 3.5 ae.7n 80,3
C 165 1,095 950 109 56 18,00 | 11,94 102 63 L0346 | 10300 | 156 9 3,7 2,7 137 28
66,1) | (33,9 {61.,8) (38,23 (94.5) 5,5 (83,0 {17.0)
{Conclusdo}
— EXTRATO SECO TOTAL EXTRATO SECO REFRACAQ NGO SORG CUPRICO A PEROXIDASE
DESENGORDURADO 20°¢
AMOSTRAS ) Am Amost
v T S U Bl R o
LEITE e Méximo | Minimo | A* D** | Méximo | Minimo | A B | Maxime | Minimo | A D A D
A 103 13,40 § 11,35 73 30 9,50 8,09 97 6 38,8 36,2 97 6 93 5
70,3 | (25,1} (94,2} (5,8 $4,2) 3.8 95,5 (4,9
B 162 1340 | 1142 130 32 9,70 8,33 158 4 40,0 36,4 150 12 77 35
(86,3) | (19,7 15 2,4 92,6} 1.4 41,5 (52,5
c 165 13,08 | 1L18 143 22 9,87 8,44 148 17 41,3 36,0 152 13 81 84
(86,7 (13,3 (89,7} (19,3 {9213 {19 (49,1 (50,9

* A = De acordo comn as normas legais vigentes.
#* [y = B desacordo com as normas legais vigentes,
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TABELA 2
Percentagem de leite tipos A, B ¢ C, com suas contagens de micror ganismos psicrotréficos
Tipos de

Leite A B C

Contagem Amostras Amostras Ammnostras
(UFC/mb n” (%) n? {%) n? (%}
€ e 104 92(89,3) 141 ¢87.,0) 14380, 7;
Y — 10° S{ 87 15( 6,2} 15(9.0)
W e 10° zero 2{ 1,3) 2{ 1.2
=10° 2{ 19 4( 2.5 5( 3,0
TABELA 3
Percentagem de leite tipo A, B e C, comt suas corlagens de microrganismos termdfilos
Tipos de

gite A B C

Contagem Amostras Amosiras Amosiras
(UFC/ml n? (%} uf (%} n (%)
8 b 10 103 (160 158 {975} 144 (87,3)
107 — 10° zaro 1( 0,6 11¢ 6,6
100 b—o 19° Zere 3{ 1,8) 10( 6,6
|

TABELA 4
Percentagem de amosiras de leite tipos A, B e C, positivas para B, cereus
Tipos de leite Contagem de B, cerens Percentagers de
(URC/mb) amostras
A 1,5% 10% a4 % 1P 1,9
30a5x 10° 13,5
C 80a9x 107 13,3
TABELA 5
Leite pasteurizado tipos B ¢ C e contagem de S, aureus em relacdo ao feste de peroxidase
Tipos de Contagem de S, aurens Teste de
leite {UFChmi} peroxidase
C 2,4x 107 +
C 7.5 % 107 -
C 80 —
C 3,0x 10° +
C 1,9 107 +
C 9,2x 10? -
C 5,7% 107 -
c 6,0 10° -
B 5.6x% 107 -
B 2,2x% 107 -

URC = Unidade formadora de Colonia.

(+3 = Positivo;
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{-} = Negativo.
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TABELA 6
Perceningem de amostras de Ieite tipe A, B ¢ C, positivas para bolores
Tipos de leite Contagem de bolores Percentagem de
(UFCHml) BIMOSEras
A 6216 1,9
B 5290 1,8
C 5alg 1,2
TABELA 7
Percentagem de amosira de leite tipos A, B e C, positivas para leveduras
Tipos de leite Contagem de leveduras Percentagem de
(UFC/mib) amosiras
A 7abx 107 7,7
B 5a3,3x 107 10,5
C 8al,2x 107 9,0
DISCUSSAO A presenga de Staphylococcus aurens foi veri-

Na contagem padrio em placas, na pesquisa de
coliformes totais, ¢ na de coliformes fecais, as
amostras estiveram fora das nosmas legais vigen-
tes. Os dados microbiolégicos indicaram grande
ocorréncia de amostras de leite tipo A fora dos
padrdes, 0 que hAo ocorreu com as amosiras de
leite tipos B e C. Este fato pode ser atribuido 2
tolerdncia da legislagfo quanto aos limites para o
leite, tipos B e C. A elevada ocorréncia das amos-
tras de leite dos tipos B e C fora dos padrdes po-
de ser atribuida & possivel falha na pasteurizagio,
contaminacZo apds pasteurizagio, ou na conser-
vagdo em femperatura inadequada.

As bactérias psicrotréficas, ao nivel de 1 x 104
por ml, podem vir a produzir de 10 ou mais uni-
dades de proteases ifermoestdvels, responsidveis
pelo cheiro e sabor desagradaveis, e coagulagdo
do produto, encurtando a vida dtil do mesmo®.
BARUFFALDI et alii' constataram a contagem
de psicrotréficos por ml, ao nivel de 1 x 10° mi-
crorganismos, em 35% das amostras de leite tipo
B, analisadas no perfodo de feverciro a agosto de
1982, No presente trabaltho, 10,6% das amostras
de leite tipo A, 13,0% das do tipo B ¢ 13,2% das
do tipo C apresentaram. nivel de microrganismos
psicrotréficos igual ou maior gue 10°, tornando
mais curta a vida tdtil desses produtos.

ficada em 1,8 e 4,8% das amostiras de leite, dos
tipos B e C, respectivamente.
CERQUEIRA-CAMPOS et alii® verificaram a
presenca de S, aureus em 5 (8,3%) das 60 amos-
tras de leite pasteurizado teor de gordura 3,2%,
pesquisadas em 1984,

BARUFFALDI et alii* constataram a presen-
ca de S. auwreus em 17,5% do total das amostras
de leite pasteurizado, tipo B, analisadas, ¢ 14,8%
das amostras de leite pasteurizado teor de gordu-
ra 3,2%, analisadas no periodo de setembro a de-
zembro de 198217,

A presenga de cepas de S, qureus, possivel-
mente resistentes & pasteurizacdo, foi verificada
em 5 das 8 cepas isoladas de leite tipo Ceem 2
cepas isoladas de leite tipo B, em que o teste de
peroxidase deu resultado negativo.

O leite pasteurizado permite o crescimento ¢
producdo de enterctoxina pelo 5. awreus’, a
temperatura igual ou major que 20°C*°,

Na variag@o do volume da amostra de leite
constatou-se fraude, principalmente em duas
marcas de leite do tipo C. A observacfo das ca-
racterfsticas organolépticas € um dado capaz de,
isoladamente ou pelo seu conjunto, denunciar
condigbes higiénicas insatisfatérias e alteragbes
fisico-quimicas do leite. O sabor € o fator de
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qualidade que mais influencia na satisfagio do
conswmmidor, No aspecto geral, o leite deve apre-
sentar coloragdo prépria ¢ viscosidade caracterfs-
tica®. O cheiro de leite limpo, embora guase im-
perceptivel, € caracterfstico. O cheiro de estébulo
no leite ¢ indicacdo de ordenha sem higiene, em
local sujo, ou de leite contaminado’®, O mesmo se
pode dizer do sabor. Cheirc pdo caracteristico
pode ocorrer com © leite que apresenta confagem
de bacilos Gram-negativos de 5x10% a 10°. No
Ieite pasteurizado € dificil precisar a origem de al-
teragbes das caracterfsticas organoiépticas mas,
sem diivida, sua ocorréncia indica anormalidade
T2 A andlise flsico-quimica do leite permite
uma apreciacio geral scbre sua integridade. A
baixa acidez encontrada em 139 (32,0%) das
amostras sugere adigio de dgua, ou leite de vaca
com mastite’”. A densidade do leite € resultanie
das densidades de seus componentes, da quanti-
dade da gordura ¢ do nivel de hidratacéo das pro-
tefnas; entretanto, sabe-se, que com dupla fraude,
retirada de gordura ¢ adigdo de dgua convenien-
temenie calewlada, conscgue-se manté-la nor-
mal "7 Das amosiras analisadas, 15 apresenta-
ram densidade fora da legislagio vigente. A gor-
dura do leite ¢ responsdvel pelo sabor agraddvel,
biologicamenie superior As demais gorduras co-
nhecidas'®, por ser veiculo de vitaminas A, D e E.
Um ndmero muite alto de amostras apresentou
teor de pordura abaixo do limite minimo exigido
pelas pormas legais®. A determinacio do extrato
seco total mostrou um percentual elevado de
amostras fora do padrio legal®, resultante dos
baixos teores de gordura encontrados. Og teores
de extrato seco desengordurado abaixo do per-
centual exigido na legislagdo indicam vma possi-
vel diluigdo do produto. O fndice de refragdo no
soro ciprico resuliou abaixo da exigéncia minima
legal em 31 (7.2%) das amostras analisadas. Esses
dados, simultapeamente com acidez abaixo de
159D, indicam, com bastante seguranga, a falsifi-
cacio mais comum nesse tipo de alimento, ou se-
ja. a adicdo de dgua’’. O teste de peroxidase foi
negativo para um clevado niimero de amostras, o

que indica que esses leites foram aguecidos acima
de 84°C, provavelmente para reduzir a carga mi-
crobjana presente. Nio foi constatada a presenca
de formol, cloro livre ou de substincias alcalinas
em todas as amostras analisadas.

CONCLUSAO

Pela quantidade de amostras em desacordo
com os padrbes legais, so insatisfatbrias as con-
digdes ffsico-quiimicas ¢ microbioldgicas do leite
pasteurizado consumido na cidade de S&o Paulo.
Uma vez que as cepas de S. aurens encontradas
sdo potencialmente capazes de produzir enteroto-
xinas deletérias ao consumidor, deveriam estar
ausentes no leite pasteurizado. Os resultados do
presente trabalho sugerem a necessidade de uma
constante e efetiva fiscalizagdo do produte nos
locais de venda ao consumidor.

A atgagdo dos drgios responsdveis pela satide
pablica que, direta ou indiretamente, exercem o
controle de qualidade dos alimentos, poderia ser
mais eficiente se a legislacio fosse revisada. Sdo
necessdrios estudos da realidade nacional para
adequacio e atualizagio da legisiagio vigente®

Para uma melhor avaliagdo fisico-quimica do
leite, sugere-se acrescentar A lepisiac@io vigente a
exigéncia de dosagem de proteinas totals,

A grande quantidade de amostras encontradas
com teor de gordura abaixo do exigido pela legis-
lagao ® & uma constalagfo relevante. Visto tra-
tar-se de um componente de extrema importincia
neste alimento bdsico, sugere-se o aperfeicoa-
mento da legislacfo, no sentido de tornar possivel
a condenacdo de ama amostra, unicamente pela
verificagio de frande no teor de gordura.
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ABSTRACT: Microbiological, physicochemical and sensorial characteristics were chec~

ked through the analysis of 430 samples of types A, B and C of eleven different brands of pas-

teurized milk regularly sold in the city of Sho Paulo. The microbiclogical analysis showed that

70,9% of 130 samples of type A milk; 35,8% of 162 samples of type B milk; and 21,2% of 165

samples of type C milk respectively did not comply with legal standards stablished by the Bra-

zilian Ministery of Health. By the physicochemical apalysis 68,0% of 130 samples of type A

milk; 80,2% of 162 samples of type B milk; and 17,0% of 165 samples of type C milk presented

lipid content below the minimum limits required by the Brazilian Ministery of Agriculture. The
number of samples presenting negative peroxidase was excessively high: 52,5% of type B milk

and 50,9% of type C milk.

DESCRIPYORS: milk (pasteurized), quality of, in 330 Paule City, in relation to Brazilian

regulation.
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