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RESUMO

O leite é um alimento altamente nutritivo, devido a essa abundancia nutricional torna-se um excelente meio para
desenvolvimento de varios patdgenos. O presente trabalho objetivou verificar a qualidade do leite UHT, atraves de
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas. As amostras (marcas A, B e C) foram adquiridas no mercado local de
Campos Gerais, MG, e separadas em dois lotes (integral e desnatado) para a realizacdo das analises. As andlises fisico-
quimicas consistiram em avaliar o pH, a acidez total, os sdlidos sollveis, teste de reconstituintes, teste de conservantes,
deteccdo de sacarose e amido. E as analises microbioldgicas consistiram em avaliar se havia presenca de
microrganismos no leite como, por exemplo, os coliformes. Os resultados obtidos para pH, acidez titulavel e s6lidos
soltveis estdo dentro das normas estabelecidas para este fim e quanto a presenca de conservantes, reconstituintes e
sacarose os resultados foram todos negativos. Os resultados das analises microbiol6gicas também estdo dentro das
normas, pois quanto a contagem de coliformes totais e fecais, os resultados foram todos negativos. Quanto a contagem
de microrganismos em placas os resultados obtidos foram abaixo do limite estabelecido.

Palavras-chave: Anélises fisico-quimicas. anélises microbiolégicas. seguranca alimentar. Leite UHT. controle de
qualidade.

QUALITY OF UHT MILK MARKETED IN
CAMPOS GERAIS, MINAS GERAIS STATE

ABSTRACT

Milk is a highly nutritious food, and because of this nutritional abundance it becomes an excellent medium for
development of pathogens. This study checked the quality of UHT milk, through physical, chemical and
microbiological analysis. Samples (brands A, B and C) were purchased in the local market of Campos Gerais, Minas
Gerais State, and separated in two groups (whole and skimmed) for analysis. The physical and chemical analysis
consisted of assessing pH, total acidity, soluble solids, restorative test, preservative test, and detecting sucrose and
starch. In turn, microbiological analysis evaluated the presence of microorganisms in milk, for example, coliform. The
results for pH, titratable acidity and soluble solids complied with the standards set forth, and regarding the presence of
preservatives, reconstituting agents and sucrose, results were all negative. The results of the microbiological analysis
were also within the standards, once for the counting of total and fecal coliforms, the results were all negative. As for
the microbial plate count, results were below the limit.

Key words: Physical and chemical analysis. microbiological analysis. food safety. UHT milk. quality control.
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INTRODUCAO

O leite é uma fonte altamente nutritiva,
tendo em sua composicao alto teor de célcio,
acidos carboidratos,

proteina, graxos,

vitaminas, sais minerais e 4&gua, sendo
considerado um dos produtos mais completos
quando se diz respeito ao valor nutricional. E
utilizado na dieta humana em todas as faixas
etarias, pois auxilia no desenvolvimento fisico,
sendo um alimento essencial na vida de
criancas até os dois anos de idade. Mas nossa
fase dependente do leite materno é curta e ha
casos em que a mée depende de fornecer outra
fonte alimentar além do préprio leite. Desta
forma o homem aprendeu a utilizar o leite de
outras fontes animais: bovino, caprinos,
bubalinos, etc.

Atualmente, o leite bovino é o mais
utilizado, utilizando animais selecionados para
a producdo em grande quantidade desse
precioso produto. Muitos processos  se
sucedem ap6s a coleta do leite bovino:
pasteurizacdo, envasamento, resfriamento,
conservacdo. Os animais também passam por
situaces que podem afetar a qualidade desse
produto: vacinacOes, doencas, mudancas na
alimentagdo, uso de medicacOes. Certas
situacbes podem, inclusive, tornar o leite
invidvel para o consumo, como contaminagao
de quimicos e organismos microbiolégicos.

Conhecer a composicdo do leite e os
padrdes de sua qualidade € necessario para a

saude humana, visto que a auséncia desses
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parametros de controle pode propiciar a
de
derivadas de falhas nos diferentes processos de

ingestéo substancias  contaminantes
producdo do leite.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade fisico-quimica e
de

dos

microbioldgica de 3 marcas leites
UHT(ultra high

integral

temperature), tipos

e desnatado, comercializados em

Campos Gerais, MG.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima
Foram utilizados neste estudo leite
do UHT
comercializados no municipio de Campos
Gerais, MG.
As

realizadas no

integral e desnatado tipo

analises fisico-quimicas foram
laboratorio de analise de
alimentos e as analises microbioldgicas no
laboratério de analise microbioldgicas, ambos
da Faculdade de Ciéncias e Tecnologias de

Campos Gerais - FACICA.

Base metodoldgica
O

metodoldgica pesquisa cientifica sobre a

trabalno teve como  base
caracterizacdo qualitativa e quantitativa do
leite através de analises fisico-quimicas e

microbioldgicas.
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Delineamento experimental
Foi
inteiramente casualizado (DIC) sendo os

utilizado o  delineamento
tratamentos arranjados em esquema fatorial
(3X2), sendo composto por 3 amostras de leite
(Marca A, B e C) e 2 tipos de leite (integral e
desnatado), com 4 repeti¢des para cada tipo de

leite (integral e desnatado) de cada marca.

Andlise estatistica

Os
Analise de Variancia, por meio do programa
estatistico SISVAR (FERREIRA, 2011). Foi
teste de Tukey a 5% de

resultados foram submetidos a

utilizado o
probabilidade.

Preparo das amostras

Os leites foram separados, em 2 lotes
(integral e desnatado) com 4 repeticOes para
cada tipo de leite (integral e desnatado) de
cada marca, para a realizacdo das analises
microbioldgicas e fisico-quimicas.

Logo apds a separacdo foram realizadas
as analises microbioldgicas e fisico-quimicas
de pH, solidos soluveis e acidez titulavel. O
restante foi armazenado em geladeira para

posteriores analises.
Analises fisico-quimicas
Determinacéo do pH

O pH

poténciometria

determinado
de

foi por

em eletrodo vidro,
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utilizando-se um peagametro Digital QUIMIS.
Segundo técnica da A O A C (2005).

A técnica consistiu em aferir o aparelho
com a solucdo de pH 7,0 e depois com a
solucdo de pH 4,0. ApoOs cada medida o

eletrodo foi lavado com agua destilada.

Acidez Total Titulavel (ATT)

A acidez total titulavel foi determinada
por titulacdo do filtrado, com uma solucdo
padronizada de NaOH 0,1M, segundo a
técnica da A O A C (2005). Os resultados
obtidos foram expressos em g de acidos totais
por 100mL de leite.

Para a confeccdo da solucdo a ser
titulada, foi utilizada 5mL de leite e
completados para 50 mL com agua destilada
em erlenmeyer. Logo apds foram adicionadas
a solucdo, 3 gotas de corante fenolftaleina a
1%.

viragem (cor rosada) e a quantidade gasta de

A solucdo foi titulada até o ponto de

NaOH foi anotada, para cada amostra.

Soélidos Solaveis Totais (SST)

A determinacdo dos solidos soluveis
totais foi determinada com o auxilio de um
refratdmetro digital de marca Atago, modelo
PR-100 Palette, com ajuste automatico de
temperatura e os resultados foram expressos
em porcentagem de solidos sollveis por
100mL de leite, conforme metodologia da
AOAC (2005).
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Teste de conservantes

Para a deteccdo de conservantes do
leite, foi verificada a presenca do perdxido de
hidrogénio (H,0,), sendo colocados em tubos
de ensaios 2,0 mL de leite e algumas gotas de
iodeto de potéssio a 10%. O resultado positivo
foi diagnosticado pela mudanca de coloracdo
(MACIEL & CAPELETO, 2006).

Teste de reconstituintes
A da

reconstituintes no leite foi realizada para

avaliacdo presenca  dos
cloretos (sal), serdo adicionados 2,0mL de
leite, 2,0mL de cromato potéssico a 5% e
2,0mL de nitrato de prata a 10% em tubo de
ensaio. Na leitura do teste, a cor tijolo
apresentou resultado negativo e a cor amarela-

ovo, positiva (PEREIRA et al., 2001).

Deteccao de sacarose (acucares)

Para deteccdo da sacarose (agucares),
foram colocados em um tubo de ensaio 2,0mL
de leite e 0,5mL de é&cido cloridrico p.a,
incubando-se em banho-maria fervente por um
minuto. A leitura foi realizada quando a
amostra atingiu a temperatura ambiente, sendo
positiva a amostra que ficou com a cor
caramelo (MACIEL & CAPELETO, 2006).

Deteccao de amido

Para avaliacdo da presenca de amido,
foram submetidos a fervura 5,0mL de cada
amostra de leite, sendo em seguida resfriadas e

entdo adicionadas cinco gotas de lugol. Na
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interpretacdo do teste, azul indicou leite
fraudado com amido e a cor amarela, negativo

(PEREIRA et al., 2001).

Analises microbioldgicas

Contagem de coliformes a 35°C e coliformes
termotolerantes, pelo método do numero

mais provavel (NMP)

Foi utilizado o método do nUmero mais
da Public Health
Association (APHA), descrita na 42 edicdo do

provavel, American
Compendium of Methods for Microbiological
Examination of Foods (SILVA et al., 2010).

Coliformes a 35°C

Pipetaram-se 3,0 ml de amostra e
colocaram-se 1,0ml nos seus respectivos tubos
de caldo lauril, constituindo-se inoculacdo
direta (sem dilucdo). Foi pipetado 1,0mL da
primeira amostra, colocando-a no primeiro
tubo (10™") com 9mL de agua peptonada 0,1%;
1 mL desta solucdo foi colocado no segundo
tubo (10%) e assim sucessivamente, até a
diluicdo 107. Para cada diluicdo, foram
utilizados trés tubos de caldo lauril sulfato
triptose (LST), para inocular.

Foram pipetados 3,0 mL do tubo de
maior diluicdo e colocado 1,0mL nos seus
correspondentes de caldo LST. Repetiu-se o
procedimento até os tubos de diluicdo 107
Terminado o processo, 0s tubos inoculados
foram armazenados em estufa de cultura, por

48 horas, a 35°C. Transcorrido este tempo,
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fez-se a leitura. Aqueles tubos que turvaram o
meio (formacdo de &cido) e produziram bolhas
dentro do tubo de Durhan (CO2) foram
considerados positivos para coliformes a 35°C
(totais). Qualquer outra opcéo foi interpretada
como negativo. A quantificacdo foi realizada
pela tabela de numero mais provavel (NMP)
em 100mL de amostra, sendo que a ultima
diluicdo tinha que ter, pelo menos, um tubo

negativo.

Coliformes termotolerantes

Dos tubos positivos para coliformes a
35°C (totais), foi repicado para os tubos de
caldo Escherichia coli (EC) com auxilio de
uma alca de platina, sempre flambada. Os
tubos foram incubados em banho-maria, por
48 horas, a 44,5°C. A quantificacdo foi feita
pela tabela de nimeros mais provaveis (NMP)
em 100mL de amostra, sendo que a Ultima
diluicdotinha que ter, pelo menos, um tubo

negativo.

Contagem padréo em placas

A contagem de microorganismos foi
realizada conforme o método da American
Public Health Association (APHA), descrita na
42 edicdo do Compendium of Methods for
Microbiological Examination of Foods
(SILVA et al., 2010).

Foram homogeneizados 25,0mL de
amostra com 225,0mL de &gua peptonada
0,1% (H2O p). Homogeneizar sob agitagdo por

5 minutos, sendo esta solugdo a diluicdo 10™.
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Foram transferidos 100uL para cada placa de
meio contendo &gar nutriente para bactérias e
agar Sabourand para leveduras, incubando-as
por 2 e 5 dias, 37°C e 30°C, respectivamente.
Apbs o periodo de incubacdo, foi realizada a
contagem das colonias nas diferentes dilui¢cdes
e os resultados foram expressos em UFC/mL.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas

Determinacéo do pH

De acordo com os resultados Tabelal,
estatisticamente, os tipos de leite integral e
desnatado da marca A teve o maior pH (6,74
para ambos) seguido do leite da marca B (6,71
e 6,68 respectivamente) e o leite da marca C
foi o que obteve o menor pH (6,67 e 6,66
respectivamente). Na amostra do leite A nédo
foi encontrado diferenca significativa entre o
leite integral e desnatado (6,74). Nas amostras
dos leites B e C o tipo integral obteve o0s
de pH (6,71 e 6,67

maiores valores

respectivamente).

TABELA 1 - Valores médios de pH em leite integral e
desnatado tipo UHT comercializados em Campos
Gerais, MG.

Tratamento
/ Leite A  Leite B Leite C cVv
leite
Integral 6,74Ac 6,71Bb 6,67 Ba
0,
Desnatado 6,74Ac 6,68 Ab 6,66 Aa 0,09%

*Meédias seguidas por letras distintas mindsculas nas
linhas e maidsculas nas colunas diferem entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

FONTE - Laboratério de Quimica — FACICA 2015.
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Oliveira  (2005) determinando

caracteristicas da composi¢do do

as
leite e
estudando os melhores métodos para analise
concluiram que o valor ideal do pH para leite
UHT integral e desnatado deve estar dentro do
limite de 6,6 a 6,75, os valores encontrados
neste trabalho se encontram dentro deste
limite, sendo de 6,6 a 6,74.

Acidez Total Titulavel (ATT)
Estatisticamente o leite do tipo integral
da marca A foi o que obteve o menor teor de
acidez total titulavel (1,41 g acido lactico.
100mL™) seguido dos leites das marcas B e C
que néo tiveram diferencas significativas entre
si (1,48 e 1,52 g é&cido lactico. 100mL™
respectivamente). O leite desnatado da marca
C foi o que teve o maior teor de acidez (1,70g
4cido lactico. 100mL™) seguido do leite da
marca B (1,55 g 4cido lactico. 100mL™) e a
amostra que obteve o menor teor de acidez foi
do leite A (1,35 g acido lactico. 100mL™). Na
amostra do leite A o tipo integral obteve o0s
maiores valores de acidez (1,41g acido lactico.
100mL™). Nas amostras dos leites B e C o
tipo desnatado obteve os maiores valores de
acidez (1,55 e 1,70 respectivamente). Estes
dados mostram que os leites analisados,
independente do tipo e da marca, estdo dentro
do padrdo exigido pela legislagcdo, pois
segundo o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Produtos Lacteos do Ministério

da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, a
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acidez do leite UHT deve estar entre 1,4 a 1,8

g 4cido lactico. 100mL™(BRASIL 2002).

TABELA 2 - Teores médios de acidez total titulavel (g
4cido lactico. 100mL™) em leite integral e desnatado
tipo UHTcomercializados em Campos Gerais, MG.

* Médias seguidas por letras distintas mindsculas nas
linhas e maitsculas nas colunas diferem entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

FONTE — Laboratério de Quimica — FACICA 2015.

Tratlzz rir:znto/ Leite A Leite B Leite C (04V
Integral 9,95Ba 9,95Ba 9,95Ba

0,64%
Desnatado 8,056Aa 8,05Aa 8,05Aa

Os teores de acido lactico, pelos dados
apresentados na Tabela 2, pode-se verificar
que os valores variaram de 1,35g a 1,70g por
100mL, valores estes que estdo dentro do
limite citado na Portaria N°146 de 7 de Marco
de 1996 do Ministério da Agricultura e do
da

Abastecimento e Reforma

(BRASIL, 2002).

Agréria

Solidos Solaveis Totais (SST)

Analisando a Tabela 3, podemos
concluir que estatisticamente os leites dos
tipos integral e desnatado das marcas A, Be C
ndo obtiveram diferenca estatistica (9,95 e
8,05% respectivamente). Nas amostras dos
leites A, B e C o tipo integral obteve o0s
maiores valores de solidos soluveis totais

(9,95%).
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TABELA 3 - Teores médios de sélidos sollveis totais

(%) em leite integral e desnatado tipo UHT
comercializados em Campos Gerais, MG.
Tratamento/ | oo A Leite B LeiteC  CV
leite
Integral 1,41Ba 148Ab 152Ab
0,
Desnatado  135Aa 155Bb 17Bc  224%

* Médias seguidas por letras distintas minasculas nas
linhas e mailsculas nas colunas diferem entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

FONTE - Laboratério de Quimica — FACICA 2015.

Lima et al. (2009), avaliando a
qualidade do leite UHT integral e desnatado
comercializado na cidade de S&o Joaquim da
Barra, SP, encontraram teores de solidos
soluveis totais variando de 10,14 a 13,64°
Brix. Os valores encontrados neste trabalho

sdo inferiores, sendo de 8,05 a 9,95° Brix.

Teste de conservantes

Analisando a Tabela 4, do teste de
conservantes, pode-se verificar que para as trés
marcas de leite (A, B e C) tanto o tipo integral
resultado

quanto o desnatado, obtiveram

negativo.

TABELA 4 - Teste de conservantes realizado em leite
integral e desnatado tipo UHT comercializados em

Tratar_nento/ Leite A Leite B Leite C
leite

Integral Negativo Negativo Negativo

Desnatado Negativo Negativo Negativo

Campos Gerais, MG.
FONTE — Laboratério de Quimica — FACICA 2015.

Na deteccdo de conservantes do leite,
verifica-se a presenca de perdxido de
hidrogénio (H,0,), sendo colocados em tubos

de ensaios 2,0 mL de leite e algumas gotas de
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iodeto de potassio a 10%. Pode-se constatar
que em nenhuma das amostras estudadas o
resultado foi positivo, ou seja, em nenhuma
amostra foi

diagnosticado mudanca de

coloracdo.

Teste de reconstituintes

Consultando a Tabela 5, do teste de
reconstituintes, pode-se constatar que 0s
resultados foram negativos para as trés marcas
de leite (A, B e C) tanto para o tipo integral

quanto para o desnatado.

TABELA 5 - Teste de reconstituintes realizado em leite
integral e desnatado tipo UHT comercializados em

Tratamento/

. Leite A Leite B Leite C

leite
Integral Negativo  Negativo  Negativo
Desnatado Negativo Negativo Negativo

Campos Gerais, MG.
FONTE - Laboratério de Quimica — FACICA 2015.

A da

reconstituintes no leite foi realizada para

avaliacdo presenca  dos
cloretos (sal) e as leituras dos resultados na cor
tijolo apresentavam resultados negativos, 0
que ocorreu neste trabalho, e na cor amarela-

0Vo0, positivo.

Deteccédo de sacarose (agucares)
Observando a Tabela 6, pode-se
concluir que os resultados ndo variaram, sendo
negativos para as trés marcas de leite, tanto o
tipo integral quanto para o desnatado.
A cor final dos resultados de deteccéo
de sacarose ndo mudou, sendo considerados

negativos para a presenca de agucares no leite.
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Em caso de positivo a cor deveria ser

caramelo.

TABELA 6 - Deteccdo de sacarose realizada em leite

integral e desnatado tipo UHT comercializados em

Tratamento/

. Leite A Leite B Leite C

leite
Integral Negativo Negativo Negativo
Desnatado Negativo Negativo Negativo

Campos Gerais, MG.
FONTE - Laboratério de Quimica — FACICA 2015.

Analises microbioldgicas

Contagem de coliformes a 35 °C (coliformes
totais) e contagem de coliformes a 45 °C
(coliformes fecais)

A contagem de coliformes a 35°C
(coliformes totais) ndo apresentou nenhuma
amostra positiva. Uma vez que este é um teste
presuntivo, e quando positivo ha a necessidade
de
(coliformes a 45°C), ndo houve a necessidade
de E

importante ressaltar que este teste foi realizado

confirmacdo para coliformes fecais

realizacdo do teste confirmatorio.

em triplicata para todas as amostras analisadas,
sendo negativo em todas as andlises. Desta
forma, as amostras aqui  analisadas
apresentam-se dentro do padrdo exigido pela
ANVISA que preconiza a inexisténcia de
coliformes totais e fecais para leite para

consumao.

Contagem padrédo em placas
Analisando a Tabela 7, podemos

observar que a contagem padrdo em placa de

microrganismos variou de 150 a 600 UFC/mL
de leite para bactérias e de 150 a 300 UFC/mL
de leite para leveduras e bolores. Quanto aos
parametros microbiolégicos, € permitido
contagem padrdo em placas o0 maximo de
3,0x10° UFC/mL de microrganismos totais.
Portanto, o valor maximo encontrado de
microrganismos em placa para todas as
amostras utilizadas ndo ultrapassou o limite
estabelecido, sendo os leites analisados dentro

das normas e proprios para 0 consumo.

TABELA 7 - Contagem de microrganismos em placa
realizada em leite integral e desnatado tipo UHT

comercializados em Campos Gerais, MG.

INTEGRAL DESNATADO

A B C A B C
Bactéria
(UFC/mL) 300 600 150 250 400 200
Leveduras e Bolores
(UFC/mL) 200 300 150 200 300 150
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FONTE - Laboratério de Quimica — FACICA 2015.

CONCLUSAO

Pela analise dos resultados pdde-se
concluir que a qualidade do leite é adequada
para consumo, pois com relagdo as andlises
fisico-quimicas, os resultados obtidos para pH,
acidez titulavel e solidos sollveis estdo dentro
das normas estabelecidas para este fim e
de

reconstituintes e sacarose os resultados foram

quanto a  presenga conservantes,
todos negativos. Os resultados das analises
microbiologicas também estdo dentro das
normas, pois quanto a contagem de coliformes

totais e fecais, os resultados foram todos
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negativos, caso contrario, teria que ser feito o
teste confirmatério. Quanto & contagem de
microrganismos em placas, é permitido 3.10°
UFC/mL de microrganismos, sendo que 0S

resultados obtidos foram abaixo do limite
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