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Resumo

O leite UHT integral estd entre os principais subprodutos industrializados do leite no Brasil, e como
todo alimento de origem animal, pode ser passivel de adulteracdes e contaminacdes, sendo
necessdrio o seu monitoramento, especialmente para assegurar os padrdes de qualidade. O
objetivo deste trabalho é analisar a qualidade de leites UHT integral comercializados no municipio
de Alegre/ES, por meio da avadliacdo de par@metros microbioldégicos e fisico-quimicos
estabelecidos pela legislacdo brasileira. Foram coletadas 35 amostras, sendo cinco amostras de
mesmo lote por marca, de sete diferentes marcas de leite UHT integral comercializados em
estabelecimentos da drea urbana do municipio de Alegre/ES. As andlises de contagem de
mesodfilos aerdbios, acidez, densidade, estabilidade ao etanol 68%, extrato seco desengordurado,
gordura, lactose e proteina foram realizadas no Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal da Universidade Federal do Espirito Santo. Os resultados de todas as amostras atenderam
aos pardmetros minimos de qualidade estabelecidos pela legislacdo brasileira vigente,
evidenciando que os programas de controle e qualidade das indUstrias e dos servicos de
fiscalizacdo estdo trabalhando para garanfir a qualidade e seguridade do produto ao
consumidor.
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Abstract

The UHT whole milk is among the main industrialized by-products of milk in Brazil, and like all food of
animal origin, it can be susceptible to adulteration and contamination, requiring monitoring,
especially to ensure quality standards. The objective of this work was to analyze the quality of UHT
whole milk commercialized in Alegre-Brazil, through the evaluation of microbiological and physical-
chemical parameters established by the Brazilian legislation. 35 samples were collected, five
samples from the same batch per brand, from seven different brands of UHT whole milk sold in
establisnments in the urban area of Alegre. The analyses of aerobic mesophilic count, acidity,
density, ethanol stability 68%, defatted dry extract, fat, lactose and protein were carried out at the
Laboratory Animal Products Inspection of the Federal University of Espirito Santo. The results of all
samples met the quality parameters established by the Brazilian legislation in force, showing that
the control and quality programs of the industries and inspection services are working fo guarantee
the quality and safety of the product to the consumer.

Keywords: Mesophilic bacteria, physical-chemical composition, food security.
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INTRODUCAO

O leite € um dos alimentos de origem animal de maior consumo no mundo e mais
completo, dentre a grande variedade disponivel para consumo, destacando-se pelo alto teor de
proteinas e sais minerais [1].

O Brasil em 2019 beneficiou mais de 25 milhdes de litros de leite em estabelecimentos
inspecionados, sendo: 33,8% destinados para producdo de queijos; 26,4% para fabricacdo de leite
UHT; 26,4% para leite em po; 4,2% para leite pasteurizado; e 9,3% para outros derivados do leite.
Esses dados demostram que o leite UHT, também conhecido como longa vida, estd entre os
principais subprodutos industrializados do leite no Brasil [2].

O leite Ultira Alta Temperatura (UAT ou UHT) é o leite homogeneizado submetido a um
tratamento térmico, de 2 a 4 segundos, a uma faixa de temperatura de 130 °C a 150 °C, em fluxo
continuo, imediatamente resfriado a temperaturas menores que 32°C, envasado assepticamente
em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas [3].

O processo térmico do leite UHT objetiva a obtencdo de um subproduto
bacteriologicamente estéril e com as caracteristicas nutricionais e organolépticas do leite in
natura, entretanto o leite UHT pode ndo sofrer esterilizacdo absoluta, pois, esporos bacterianos e
bactérias extremamente termorresistentes podem permanecer no produto final [4]. O
processamento térmico aplicado a producdo do leite UHT é capaz de reduzir, mas ndo de
eliminar a carga microbiana inicial do leite [5].

O tratamento térmico e o envase asséptico do leite UHT garantem a manutencdo das
principais propriedades organolépticas e nutritivas, sem a utilizacdo de conservantes e da
refrigeracdo, facilitando o transporte e armazenamento, o que traz vantagens em relacdo ao leite
pasteurizado, gerando um aumenfo de consumo do leite UHT, e a necessidade de um maior
controle de qualidade [6].

O leite UHT integral deverd apresentar aspecto liquido, cor branca, odor e sabor
caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos, e ndo deverd possui qualquer tipo de
impurezas ou elementos estranhos, e atender aos pardmetros minimos de qualidade exigidos pelo
Regulamento Técnico de Qualidade do Leite UHT brasileiro, como: conter no minimo de 3% de
gordura, ter acidez em gramas de dcido Iatico/100mL de 0,14 a 0,18, ser estdvel ao etanol 68%, e
possuir extrato seco desengordurado de no minimo 8,2% [7].

O lote do leite UHT, antes de ser transportado para o comércio, necessita ser avaliado pelo
contfrole de qualidade da industria, na qual amostras do lote sdo incubadas a 35-37°C nas
préprias embalagens fechadas, por sete dias, e deverdo apresentar as seguintes caracteristicas:
auséncia de modificagdes na embalagem; estabilidade ao etanol 68% v/v; acidez tituldvel no
mdaximo de 0,02g de dcido Iatico/100 mL, em relacdo a acidez determinada em outra amostra
original fechada, sem incubacdo prévia; auséncia de alteracdes significativas nas caracteristicas

sensoriais, quando comparadas ao produto ndo incubado; e em cinco amostras, nenhuma
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poderd apresentar contagem de mesdfilos aerdbios igual ou superior a 100 UFC/mL [7].

O leite UHT, de acordo com a matéria gorda é classificado em: leite UHT integral, minimo
de 3% de gordura; leite UHT semidesnatado ou parcialmente desnatado, com 0,6 a 2,9% de
gordura; e leite UHT desnatado, no méximo 0,5% de gordura. A percentagem da matéria gorda
deverd estar presente na rotulagem dos leites desnatados e semidesnatados [7].

Espera-se que o leite UHT consumido pela populacdo possua uma excelente qualidade
microbioldgica e fisico-quimica, decorrente de rigorosas medidas higiénico-sanitdrias aplicadas
desde a sua obtencdo até o consumo, atendendo a legislacdo vigente e garantido a seguranca
para a saude publica.

O leite e seus derivados sdo produtos pereciveis, e que necessitam de precaucoes
especiais nas diferentes etapas da cadeia produtiva, pois, sempre estardo propicios a alteracoes.
Manter a qualidade é uma preocupacdo constante para técnicos e gestores publicos ligados a
drea da saude animal, qualidade dos produtos de origem animal e saude puUblica [8].

Vdrios sdo os estudos no Brasil que demostram a alta ocorréncia de amostras de leite UHT
com a qualidade microbiolégica e/ou fisico-quimica fora dos padroes exigidos pela legislacdo,
demonstrando a necessidade de melhoria no controle de qualidade das indUstrias do leite, além
do risco para saude publica.

Ndo foram observadas referéncias a respeito da qualidade do leite UHT comercializados
na regido sul do Espirito Santo, especialmente no municipio de Alegre, tornando-se necessdria a
realizacdo de estudos que permitam avaliar a qualidade do produto no comércio, subsidiando os
6rgdos sanitdrios e a industria na melhoria da qualidade do leite UHT, e consequentemente menor
risco para saude publica.

O objetivo do trabalho é avaliar a qualidade de leites UHT integral comercializados no
municipio de Alegre/ES, por meio da avaliacdo de pardmetros microbiolégicos e fisico-quimicos

estabelecidos pela legislacdo brasileira.

MATERIAL E METODOS

Populagdo e amostra

O trabalho foi uma pesquisa descritiva d campo realizado no periodo de junho a setembro
de 2020, com a aquisicdo de amostras de leite UHT integral em cinco pontos comerciais de venda
de produtos ldcteos de maior circulacdo de consumidores no municipio de Alegre, situado na
regido sul do estado do Espirito Santo - Brasil, com uma populacdo estimada de 29.975 habitantes

segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica [?].

Como critérios de inclusdo para a aquisicdo das amostras foram consideradas todas as
marcas designadas como integral, com embalagens carfonadas conservadas, presenca de lote,

data de validade ndo vencida, e registro junto co Servico de Inspecdo de Produtos de Origem
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Animal Federal, Estadual ou Municipal. Foram adquiridas 35 amostras, sendo cinco amostras de
mesmo lote por marca, de sefe diferentes marcas, que foram codificadas como A, B, C, D, E, Fe
G.

As amostras foram encaminhadas devidamente conservadas em temperatura ambiente
para o Laboratdério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Universidade Federal do Espirito
Santo (LIPOA/UFES) para realizacdo das andlises microbiolégica e fisico-quimicas. No laboratdrio,
as embalagens infactas e fechadas foram incubadas a 35-37°C durante sete dias, com posterior
desinfeccdo com dlcool 70%, homogeneizacdo do conteldo (invertendo-se 25 vezes a
embalagem), e coleta do leite para as andlises de contagem de mesdfilos aerdbios e fisico-

quimicas.

Avaliagdo microbiolégica

A andlise da contagem de mesdfilos aerdbios estritos e facultativos vidveis em UFC/mL foi
realizada pela metodologia de plagqueamento em profundidade (Pour Plate) em meio Agar
Padréo para Contagem® (PCA), de acordo com a norma ISO 4833-1:2013 da International
Organization for Standardization [9]. De forma asséptica 25 mL de cada amostra de leite foi diluido
em 225 mL de solucdo salina peptonada 0,1%, formando a diluicdo 10-1. A partir da diluicdo inicial
101, foram efetuadas as diluicoes 102e 103 em solucdo salina peptonada 0,1%. Foi semeada 1 mL
de cada diluicGo em placas de Petri estéreis, e adicionado 20 mL de PCA fundido. As placas
foram homogeneizadas e deixadas em superficie plana até a completa solidificacdo, e
incubadas invertidas a 35x1°C por 48 horas. A semeadura de cada amostra foi realizada em

friplicata.

Avaliagdo fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas englobaram determinacdo da acidez tituldvel em g dcido
I&tico/100mL, gordura em % m/v, proteina em g/100g, lactose em g/100g, densidade relativa a
15°C em g/mL, extrato seco desengordurado em % m/m e estabilidade ao etanol 68%.

As andlises de composicdo de densidade, extrato seco desengordurado, gordura e
lactose foram realizadas no analisador ultrassénico (Lactoscan MCC Ultrasonic Milkanalyzer®),
seguindo as recomendacgdes do fabricante. A andlise de acidez fitulavel utilizou-se a metodologia
descrita no Manual de métodos oficiais para andlise de alimentos de origem animal do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) [11].

Para a prova de estabilidade ao etanol, misturou-se cinco mL de leite com cinco mL de
dlcool etilico (C2HsOH) neutralizado de concentracdo 68% (v/v) em um tubo de ensaio, com
agitfacdo manual por 10 segundos, e posterior observacdo para formacdo de grumos, flocos ou

codgulos grandes. O leite foi considerado estdvel quando o aspecto da parede do tubo de
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ensaio estava sem grumos ou com uma ligeira precipitacdo, com poucos grumos muito finos, e

considerado instavel com a presenca grumos, flocos ou codgulos fortes de leite.

Andlise dos dados

Os resultados das andlises microbioldgicas e fisico-quimica foram apresentados como
média e desvio-padrdo das cinco amostras de um mesmo lote de cada marca, e os valores
enconfrados para contagem de mesoéfilos aerdbios, gordura, extrato seco desengordurado,
acidez foram confrontados visualmente com os pardmetros minimos de qualidade para o leite
UHT estabelecidos pela Portaria n. 370 de 04 de setembro de 1997 do MAPA, que estabelece o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite UHT no Brasil [7].

A legislacdo vigente para o leite UHT ndo estabelece padrdes de referéncia para proteina,
lactose e densidade, por isso 0s mesmos foram confrontados com os parémetros de referéncia da
Instrucdo Normativa n° 76/2018 do MAPA [12], que estabelece o Regulamento Técnico de
ldentidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado e

pasteurizado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade microbioldgica foi avaliada, por meio da contagem de mesdfilos aerdbios
estritos e facultativos, na qual todas as amostras apresentaram valores ndo detectavel (<1
UFC/mL), estando em conformidade com os critérios microbioldgicos do Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade para o leite UHT [7], que estabelece que em cinco amostras de um lote,
nenhuma poderd apresentar contagem de mesoéfilos aerdbios igual ou superior a 100 UFC/mL.

O principal par@metro utilizado para se verificar a qualidade microbioldgica de um
produto, consiste em determinar a ocorréncia de micro-organismos indicadores de qualidade,
como a contagem de mesdfilos aerdbios [13]. No Brasil a contagem de mesdfilos aerdbios é o
indicador de qualidade microbioldgico oficial para o Leite UHT, conforme Portaria n. 370/1997 do
MAPA [7].

A avdliacdo da qualidade microbioldgica, por meio da deteccdo de micro-organismos
indicadores, como a contagem de mesdfilos aerdbios no leite e subprodutos, deve ser realizada
rotineiramente pela industria e pelas autoridades sanitdrias, pois uma elevada contagem
evidencia a necessidade de revisdo dos procedimentos padroes de higiene empregados nas
propriedades e na industria, e o risco potencial de determinados micro-organismos produtores de
foxinas causarem intoxicacoes alimentares [14].

A presenca de micro-organismos mesoéfilos no leite UHT, pode indicar o emprego de leite
cru de baixa qualidade microbiolégica, ou a ocorréncia de deficiéncias no processamento

térmico, ou condicdes impréprias de armazenamento [15, 16] pois o processamento térmico
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utilizado ao leite UHT é capaz de reduzir, mas ndo de eliminar na totalidade a carga microbiana
presente no leite [17].

No Brasil vdrios estudos analisaram amostras de diferentes marcas de leite UHT, e
enconfraram contagem de mesdfilos aerdbios em ndo conformidades com a legislacdo em
diferentes regides do pais, conforme Quadro 1, evidenciando a necessidade da implementacdo
de um controle de qualidade microbiolégica mais eficiente nas propriedades e industrias de leite

brasileira.

Quadro 1. Estudos brasileiros sobre ndo conformidades na contagem de mesofilos
aerdbios do leite UHT.

Amostras com confagem de o
L A - Regido de
Autores Ano mesofilos aerdbios em ndo C ~
. * comercializagdo
conformidade
[18] 2000 64 (53,33%) Ribeirdo Preto/SP
[15] 2001 33 (41,20%) Belo Horizonte/MG
[19] 2005 25 (22,70%) S&o José do Rio Preto/SP
[16] 2010 36 (24,00%) Parand/BR
[17] 2010 03 (37.50%) Foz do Iguacu/PR
[20] 2011 07 (21,21%) Londrina/PR
[21] 2013 23 (38,30%) Londrina/PR
[22] 2014 07 (35,00%) Minas Gerais/BR
[23] 2016 03 (37.50%) Porto Alegre/RS
[24] 2017 03 (33,00%) Porto Velho/RO

* Portaria n. 370/1997 do MAPA [7].

Tabela 1. Média e desvio padrao das variaveis de avaliagdo fisico-quimica de cinco amostras de mesmo lote por marca, de sete diferentes marcas

comerciais de leite UHT Integral do municipio de Alegre/ES.

Acidez
Gordura Proteina Lactose Densidade ESD! , Estabilidade
Mareca g acido
% m/v g/100g g/100g g/mL % m/m ao Etanol 68%
latico/100mL
A 3,99+0,03 3,36 +0,04 4,85+ 0,06 1,031+ 0,00 9,01 +0,11 0,16 + 0,00 Estavel
B 4,00+0,01 3,32+0,01 4,80+ 0,01 1,030+ 0,00 8,88 + 0,04 0,15+ 0,00 Estavel
C 4,01 +0,01 3,37 +0,01 4,85+ 0,00 1,031+ 0,00 9,80 + 0,00 0,15 + 0,00 Estavel
D 3,98 +0,01 3,33+0,01 4,40+ 0,07 1,030+ 0,00 8,90 + 0,01 0,15 + 0,00 Estavel
E 427 +0,04 3,36 £ 0,04 4,85+ 0,06 1,030+ 0,00 9,01 +0,11 0,14 + 0,00 Estavel
F 4,14 +0,01 3,35 +0,00 4,83+£0,01 1,030+ 0,00 8,97 +0,01 0,15+ 0,00 Estavel
G 4,05+0,08 3,29 +0,01 4,80+ 0,00 1,030+ 0,00 8,86+ 0,01 0,15 + 0,00 Estavel
Padrio Leite

UHT integral® Minimo 3 PNC? PNC* PNC* Minimo 8,2 0,14-0,18 Estavel
Cru refrigerado® Minimo 3 Minimo 2.9 Minimo 4,3 1,028 — 1,034 Minimo 8,4 0,14-0,18 PNC*

N: 35 amostras, sendo 05 amostras do mesmo lote por marca

'ESD: Extrato Seco Desengordurado

*Parametros de qualidade estabelecidos para o leite UHT integral pela Portaria n° 370/1997 do MAPA (BRASIL, 1997).
3Parametros de qualidade estabelecidos para o leite in natura pela Instrugdo Normativa n° 76/2018 do MAPA (BRASIL, 2018).
4PNC: pardmetro ndo contemplado pela legislagio.

As médias e desvio-padrdo dos resultados das andlises fisico-quimicas das cinco amostras
de um mesmo lote por marca, das sete marcas de leites UHT infegral avaliadas (A, B, C, D, E, Fe G)
e os par@metros de qualidade vigente para o leite podem ser observadas na Tabela 1.
Demostrando que ndo houve variacdo nos pardmetros de um mesmo lote, e que todas as

amostras estdo em conformidade com a legislacdo brasileira vigente.
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O atendimento aos par@metros de qualidade fisico-quimica do leite UHT comercializado
em Alegre, estd de acordo com os resultados enconfrados nos Ulfimos anos por vdarios autores no
Brasil [25, 26, 27 e 28]. Isso indica que as empresas das marcas analisadas utilizaram um leite de
boa qualidade e um confrole de qualidade eficiente em todas as etapas de processamento,
contudo vale ressaltar que o controle de qualidade da indUstria deve abranger ativamente todas
as etapas de producdo, desde a obtencdo da matéria-prima na propriedade até o produto final,
e que segundo [28], as indUstrias de leite devem continuar investindo na implantacdo e melhoria
dos programas de qualidade, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BFF), Procedimento Padrdo
de Higiene Operacional (PPHO) e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

As indUstrias de leite devem implementar o controle de qualidade, que tém como objetivo
um produto de melhor qualidade e rentabilidade, a partir da avaliacdo da intfegridade e das
condicoes sanitdrias aplicadas durante todo o processo produtivo [29].

Os excelentes resultados obtidos pelas empresas sdo possivelmente devido ao
atendimento a legislacdo vigente sobre a garantia da qualidade do produto final, como o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RISPOA) brasileiro,
que determina que os estabelecimentos beneficiadores de produtos de origem animal, devem
dispor de programas de controle de qualidade, como os programas de autocontrole, que devem
estar desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados pelo estabelecimento,
contendo registros sistematizados e auditdveis que comprovem o atendimento aos requisitos
higiénico-sanitdrios e tecnoldégicos, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a
qualidade e aintegridade dos seus produtos, desde a obtencdo até a expedicdo [3].

Os programas de autocontroles sdo ferramentas dos estabelecimentos industriais para
conftrolar os processos de fabricacdo, que permitem antecipar a ocorréncia dos perigos a saude
publica [30]. Os programas de autocontrole devem incluir no minimo, as ferramentas da BPF, o
PPHO e o APPCC, e todos devem ser constantemente revisados [3].

Os estabelecimentos produtores do leite UHT, com o objetivo de obter a matéria-prima em
condicoes higiénico-sanitdrias adequadas, devem incluir nos seus programas de autocontroles, o
plano de qualificacdo dos fornecedores de leite, contemplando a assisténcia técnica, assisténcia
gerencial e a capacitacdo de todos os seus fornecedores, que subsidiard o fornecedor a
implementar das boas praticas agropecudrias na propriedade. As boas prdaticas agropecudrias
sdo um conjunto de atividades, procedimentos e acdes adotadas na propriedade rural com a
finalidade de obter leite de qualidade e seguro ao consumidor, englobando a organizacdo da
propriedade, suas instalacdes e equipamentos, e a formacdo e capacitacdo dos responsdveis
por todas as tarefas na propriedade [31].

Os programas de qualidade de uma indUstria de alimento servirdo de suporte para a
adocdo de planos mais amplos de qualidade, como a Gestdo da qualidade total [32], que na
cadeia de producdo de leite e derivados, visa a obtencdo de um produto que atenda as

exigéncias dos consumidores com custos de producdo competitivos, garantindo a sobrevivéncia
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dos laticinios, e ndo somente a seguranca do alimento e o cumprimento da legislacdo [33].

CONCLUSAO

As marcas de leite UHT integral, comercializadas e analisadas no municipio de Alegre/ES,
atenderam aos par@metros minimos de qualidade microbioldgico e fisico-quimicos estabelecidos
pela legislacdo brasileira. Tais resulfados evidenciam a importé@ncia dos programas de controle e
qualidade das industrias e dos servicos de fiscalizacdo e inspecdo sanitdria de produtos de origem

animal, a fim de garantir a qualidade e seguridade do produto ao consumidor.
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