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QUALIDADE DE LEITES PASTEURIZADOS
COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE ABREU E

LIMA-PE

Milk pasteurized quality marketed in city Abreu
e L ima-PE

Resumo:

O objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
(densidade, acidez, pH, amido, formol e peroxidase) de quatro marcas
de leites pasteurizados comercializados na cidade de Abreu e Lima —
PE. Muitas pesquisas no Brasil t¢m demonstrado que a qualidade do
leite produzido e comercializado nem sempre atinge os padrdes
exigidos e estabelecidos. Os riscos envolvem deste a presenca de
adulterantes adicionados de forma fraudulenta com o objetivo de
mascarar uma baixa qualidade, a presenca de microrganismos
patogénicos e ainda de substancias quimicas como pesticidas e
antibidticos. Os resultados demonstram alteragdes na densidade e pH
nas amostras A, B e C, alteracdes na acidez titulavel em grau Dornic
nas amostras B e C, apresentando os demais parametros, amido,
formol e peroxidase, em conformidade. A amostra D ndo apresentou
nenhum tipo de irregularidade. Desta forma, verifica-se que o leite
pasteurizado que esta sendo comercializado na cidade de Abreu e
Lima-PE, ndo ¢ 100% seguro.

Abstract:

The objective was to evaluate the physicochemical properties (density,
acidity, pH, starch, formaldehyde and peroxidase) four brands of
pasteurized milk sold in the city Abreu e Lima - PE. Many surveys in
Brazil have shown that the quality of milk produced and marketed not
always reach the required and established standards. The risks this
involves the presence of adulterants made fraudulently with the
purpose of masking a low quality, the presence of pathogenic
microorganisms and further chemicals such as pesticides and
antibiotics. The results demonstrate changes in the density and pH in
the samples A, B and C, the change in Dornic acidity level in samples
B and C, with the other parameters, starch, formaldehyde and
peroxidase accordingly. The sample D did not show any irregularities.
Thus, it appears that the pasteurized milk being sold in the city Abreu e
Lima-PE is not 100% safe.
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INTRODUCAO

O leite ¢ um alimento fundamental para a dieta
humana, em virtude de seu elevado valor nutritivo. E
considerado um dos mais completos; é fonte de
proteinas, lipideos, carboidratos, sais minerais e
vitaminas. A presenca destes elementos determinam a
qualidade da sua composicdo, que, por sua vez, €
influenciada pela alimentagdo, manejo, genética e raga
do animal e por fatores ligados a cada animal, como
periodo de lactagdo, o escore corporal ou situagdes de
estresse (CRUZ et al., 2016).

O leite pasteurizado ¢ o leite fluido elaborado a
partir do Leite Cru Refrigerado na propriedade rural.
Deve ser classificado quanto ao teor de gordura como
integral, padronizado a 3% m/m, semidesnatado ou
desnatado, e, quando destinado ao consumo humano
direto na forma fluida, submetido a tratamento térmico
na faixa de temperatura de 72 a 75°C durante 15 a 20s.
Como requisitos de caracteristicas sensoriais, ter
aspecto liquido, cor branca, odor e sabor
caracteristicos, sem sabores, nem odores estranhos. Ser
envasado com matérias adequados para as condigdes
previstas de armazenamento e que garantam a
hermeticidade da embalagem e protegdo apropriada
conta a contaminacao (BRASIL, 2011).

Pesquisas no Brasil t€ém demonstrado que a
qualidade do leite produzido e comercializado nem
sempre atinge os padrdes exigidos e estabelecidos,
representando inclusive riscos & saude do consumidor.
Os riscos envolvem deste a presenca de adulterantes
adicionados de forma fraudulenta com o objetivo de
mascarar uma baixa qualidade, a presenga de
microrganismos patogénicos e¢ ainda de substancias
quimicas como pesticidas e antibidticos. Por isso a
importancia da realiza¢do de avaliagdes fisico-quimicas
no leite (NERO et al., 2007).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas (densidade, acidez, pH,
amido, formol e peroxidase) de quatro marcas de leite
pasteurizado comercializado na cidade de Abreu e
Lima - PE

MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 04 amostras de leite
pasteurizado comercializado na cidade de Abreu e
Lima-PE, coletadas em Marco de 2016. Essas analises
foram realizadas no laboratorio de Bromatologia do
Centro Universitario Mauricio de Nassau, Campos do
Derby, em Recife-PE.

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram:
acidez titulavel em graus Dornic, amido, determinagao
de densidade a 15°C, peroxidase, formol e medigdo do
pH.

Densidade a 15°C

Transferiu-se cerca de 250 ml de leite para uma
proveta, evitando incorporagdo de ar e formagdo de
espuma, introduzindo o  termolactodensimetro
perfeitamente limpo e seco na amostra, observando-se
a densidade aproximada. Ergueu-se cuidadosamente o
densimetro e enxugando sua haste com papel
absorvente, retornando o aparelho a posicdo
anteriormente observada, deixando em repouso por 1 a
2 minutos. A leitura foi realizada na cuspide do
menisco, observando a temperatura e corrigindo o
resultado para 15°C (LUTZ, 2005).

Acidez Dornic

A técnica consiste em neutralizar com solu¢do
Dornic (NaOH N/9) 10,0 mL da amostra tendo
fenolftaleina 1% como indicador. Cada 0,1 mL de
solucdo Dornic gasto na titulagdo correspondeu a 1° D
(BRASIL, 2006).

Lactoperoxidase

A presenga da enzima lactoperoxidase no leite
pasteurizado foi determinada transferindo 10 mL da
amostra para um tubo de ensaio, aquecendo a 45 °C
por 5 minutos em banho-maria a 60 °C para ativagdo da
enzima, acrescentando, em seguida, 2 mL da solugdo
hidroalcodlica de guaiacol a 1% (v/v) e adicionando 3
gotas da solugdo de perdxido de hidrogénio a 3% (v/v).
A presenca da enzima ¢ percebida pelo
desenvolvimento de um halo de colora¢do salmio
(TRONCO, 2008).

Formol

Transferiu-se 5 ml da amostra para um tubo de
ensaio ¢ adicionou-se 1ml da solucdo de acido
sulfurico (1+1). Posteriormente foi adicionada uma
gota da solugdo de cloreto férrico a 1% e aquecido até a
ebuligdo. Na presenca de formaldeido a solucgai deve
desenvolver uma coloragdo rosea (LUTZ, 2005).

Determinagdo do pH

A aferi¢ao do pH foi realizada utilizando-se o pH-
metro digital de bancada (Tecnal®), previamente
calibrado em solugdes tampdo de pH 4 e 7, pela
imersdo do potencidmetro em 50 mL de leite
(BRASIL, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicos estao
descritos na tabela l.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas de amostras de leite comercializadas em Abreu ¢ Lima-PE

Amostras Densidade

Acidez titulavel pH
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(g/mL) (g de acido latico/100mL de
leite)
A 1,026 0,15 6,1
B 1,024 0,23 6,0
C 1,026 0,21 6,1
D 1,031 0,16 6,6

De acordo com a tabela 1, trés amostras
apresentaram densidade abaixo do padrdo, haja visto
que apresentaram valores inferiores a 1,028g/ml e
1,034g/ml, como determina a Instru¢do Normativa
N°62 (BRASIL, 2011). Por ser um produto de origem
fisiologica, ha grandes variagdes nos componentes do
leite, tolerando-se um valor médio dessas variagdes.
Possivelmente as amostras com valores abaixo do
padrdo normal podem ter sido fraudada com algum
solvente, sendo 0 mais comum a agua.

A adi¢do de agua no leite ¢ uma pratica bastante
comum realizada em varias partes no mundo inteiro. A
determinacdo da densidade no leite serve como método
de deteccgdo de fraudes no que se refere a desnatagdo ou
a adicdo de agua, O teste indicaria claramente alteragao
da densidade quando mais que 5 a 10% de agua for
adicionada ao leite (TRONCO, 2008).

Em relagdo a acidez, os valores obtidos mostram
que duas amostras analisadas estavam com a acidez
acima do padrio que o MAPA determina e duas
amostras dentro da normalidade, que admite os valores
titulados de 014 a 0,18 g de acido latico/100mL de leite
(BRASIL, 2011).

O teste Dornic tem por objetivo detectar a acidez
natural do leite que ¢ determinada ndo somente pela
presen¢a de acido latico como alguns componentes do
leite, tais como: citratos, fosfatos e proteinas. A
titulagdo pode ser influenciada pelo estagio de lactacdo,
mastite, atividade enzimatica e pela composicdo do
leite fresco (CRUZ, et al, 2016).

O aumento da acidez do leite ¢ caracteristico por
um processo de contaminacdo que pode ser por
bactérias mesofilas. Com base no estudo as amostras
pasteurizadas encontravam-se refrigeradas (4° a 10°C)
o que dependendo da qualidade da matéria prima e seu
processamento térmico pode dar condigdes de
crescimento de bactérias psicrotréficas. As bactérias
presentes  via  contaminagdo, problemas de
processamento e/ou armazenamento possuem a
capacidade de fermentar a lactose do leite aumentando
assim a concentracdo de acido latico do leite e
consequentemente sua acidez aparente (CORTEZ;
CORTEZ, 2010a).

O valor de pH ndo ¢ um pardmetro da legislagao,
mas ¢ um indicativo do crescimento microbiano. De
acordo com Pereira et al. (2001) valores no intervalo de
6,6 a 6,8 sdo considerados normais. O estudo aponta
trés amostras fora desse limite. O pH do leite recém
ordenhado de uma vaca pode variar entre 6,4 a 6,8, ¢
também pode ser um indicador da qualidade sanitaria e

da estabilidade térmica do leite. Nos casos graves
como mastite, o pH pode chegar a 7,5 e na presenca de
colostro, pode cair a 6,0 (TEIXEIRA, 1998).

O resultado na andlise do amido foi negativa das
quatros amostras de leite pasteurizado. O amido ¢
utilizado com o intuito de mascarar a fraude de adigdo
de agua, sendo considerado um reconstituinte de
densidade, como também o sal, agtcar, farinha de trigo
e outros (CAMPOS et al, 2011; ROBIM, 2012).

Na andlise do formaldeido no leite ndo foram
observadas inconformidades. As quatro amostras
estudadas deram negativas para a presenca da
substancia. O formol tem ag@o antimicrobiana no leite,
sendo utilizado de forma fraudulenta como conservante
(CORTEZ; CORTEZ, 2010b).

Sobre seus riscos a saude a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria alerta que o formol ¢é toxico se
ingerido, inalado ou tiver contato com a pele, por
qualquer via, seja ela intravenosa, intraperitoneal ou
subcutdnea. A ingestdo pode ocasionar inflamagdo e
ulceragdo com necrose na mucosa gastrintestinal.
Podem ocorrer danos degenerativos no figado, coracéo,
cérebro e rins. Ha vérios tipos de cancer associados ao
formol, entre eles os de nasofaringe, nasosinusal, além
de fortes evidéncias para leucemia (BRASIL, 2014).

Na andlise da enzima peroxidade no leite ndo
foram observadas inconformidades. As quatro amostras
foram positivas para a presenga da enzima. A enzima
peroxidase no leite ¢ a mais termoresistente, ou seja,
permanece ativa apos o tratamento térmico, por isso €
utilizada na avaliagdo da eficiéncia do sistema de
pasteurizagdo rapida (CRUZ et al., 2016).

CONCLUSOES

A avaliacdo da qualidade do leite pasteurizado
atestou que na maioria dos parametros as amostras
atendiam aos requisitos minimos. No entanto, a
densidade se encontrou fora do padrdo exigido em nas
amostras A, B e C, a acidez fora do padrdo apenas nas
amostras B ¢ C e o pH encontrou-se inadequado nas
amostras A, B e C. A adi¢do de amido e formol foram
negativas nas quatro amostras, € a enzima peroxidase
foi positiva em ambas amostras. Apenas a amostra D
nao apresentou nenhuma irregularidade. Desta forma,
verifica-se que os leites pasteurizados comercializados
na cidade de Abreu e Lima-PE, ndo sdo 100% seguros.
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