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Resumo: O leite € um produto de grande importancia na alimentagdo humana, devido ao seu elevado valor nutritivo. Como
fonte de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, o leite torna-se também um excelente meio para o crescimento
de vaérios grupos de microrganismos desejaveis e indesejaveis. O presente trabalho teve como objetivo analisar a qualidade do
leite quanto aos aspectos fisico-quimicos e microbioldgicos comercializados a domicilio na cidade de Agua Branca - PB. O
estudo apresentou carater experimental com abordagens quantitativas utilizando-se 0 método da estatistica descritiva. As
amostras foram coletadas de vendedores autdnomos de bairros distintos do municipio da cidade de Agua Branca - PB. Depois
da coleta das amostras, as mesmas seguiram para o laboratorio de Tecnologia do Leite da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG), Campus / Patos - PB. Foi verificado neste estudo que a Densidade relativa apresentou variagfes para as
amostras Al e A5. Para a analise de Gordura os resultados foram inferiores as normas estabelecidas Al e A5. Quanto ao Indice
Crioscdpico o resultado foi insatisfatorio apenas para a amostra A7. Foi observado que para Contagem Padrdo em Placas as
amostras (A3, A4 e A5) ficaram acima do padrdo permitido 7,5 x 105 UFC/ml. Para a andlise dos Coliformes Totais foi
observada presenca para A4 e A5, enquanto os resultados obtidos para os Termotolerantes todas as amostra foram negativas.
No presente trabalho o leite produzido no municipio de Agua Branca-PB, pode ser considerado impréprio para consumo
humano devido ndo atender todas as normas da IN de 62/2011.

Palavras-chave: Analise Bromatoldgica; Analise Fisico-Quimica; Alimentacdo Humana.

Abstract: The milk is a food of major importance in human food because of its high nutritive value. As a source of proteins,
lipids, carbohydrates, minerals and vitamins, milk it is also an excellent medium for the growth of various groups of desirable
and undesirable microorganisms. This study aimed to analyze the quality of milk as the physico-chemical and microbiological
aspects marketed at home in the city of White Water - PB. The study presented experimental with quantitative approaches
using the method of descriptive statistics. The samples were collected from individual suppliers from non-city neighborhoods
of Agua Branca - PB. After sample collection, the same went for Milk Technology Laboratory of the Federal University of
Campina Grande (UFCG), Campus / Patos - PB. This study verified that the relative density was varied for samples Al and
Ab. For fat analysis the results were below the standards set A1 and A5. The cryoscopic the result was unsatisfactory index
only for the sample A7. It was observed that for standard plate count in samples (A3, A4 and A5) were allowed above the
standard 7.5 x 105 CFU / ml. For the analysis of Total Coliform was observed presence A4 and A5, while the results obtained
for the thermotolerant all samples were negative. In this work the milk produced in the municipality Water White-PB can be
considered unfit for human consumption due to not meet all standards of IN 62/2011.

Keywords: Analysis Bromatoldgica; Analysis Physical-quimcos; Feeding human.
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INTRODUCAO

O leite € uma combinacédo de diversos elementos sélidos
em agua. Os elementos sélidos representam aproximadamente
12 a 13% do leite, e a dgua aproximadamente 87%. Os
principais elementos solidos do leite sdo lipidios (3,5% a
5,3%), carboidratos (4,7% a 5,2%), proteinas (3% a 4%), sais
minerais e vitaminas (1%). Estes componentes permanecem
em equilibrio, de modo que a relagdo entre eles é muito
estavel. O conhecimento dessa estabilidade é a base para os
testes que sdo realizados com o objetivo de apontar a
ocorréncia de problemas que alteram a composicdo do leite
(SALOTTI et al., 2008).

As alteracbes da composicdo do leite, nos aspectos
microbiolégicos e fisico-quimicos, estdo associados a uma
série de fatores, como manejo, alimentagdo, clima, ambiente,
uso de medicamentos, condicdes higiénico-sanitarias,
armazenamento e transporte da matéria-prima para a inddstria
(SILVA et al.,, 1999; FAUSTINO et al., 2010).

A andlise da qualidade do leite é de grande importancia
tanto para a sociedade quanto para a ciéncia. O leite € um
produto muito bem aceito no mercado, tendo consumidores
de diferentes caracteristicas e todas as idades
(MONTANHINI, 2012).

Considerando que o leite representa uma grande
importancia na alimentacdo, devem ser feito um estudo das
condicGes higiénico-sanitaria desta matéria-prima
(FERNANDES; MARI CATO, 2010; ORDONEZ, 2007).

A qualidade fisico-quimica e microbiol6gica do leite
comercializado clandestinamente no Brasil e no mundo vem
despertando interesse para analises laboratoriais na area
alimentar e Orgdos de salde publica. A realizacdo dessas
andlises consiste no fato de que, este tipo de leite vem sendo
consumido e utilizado sem nenhum método de tratamento
térmico industrial, devido a sua riqueza em nutrientes e altas
atividades de &gua, € considerada uma fonte de contaminagéao
microbiol6gica, ocasionando inimeras enfermidades ao
homem (FAUSTINO et al, 2010; ARCURI, 2008). A
preocupacdo com relagdo ao consumo e utilizacdo do leite cru
existe ndo sé no sentido de promover a seguranca alimentar,
mas também reduzir prejuizos econdmicos ocasionados pelo
comércio clandestino (MONTANHINI, 2012; NORNBERG;
TONDO; BRANDELLLI, 2009).

A profissionalizacéo do setor é uma tendéncia no mundo
atual globalizado, que exige qualidade de forma compulséria.
No entanto, o monitoramento dos pardmetros, como
Contagem Bacteriana Total (CBT), determinacdo dos teores
de Proteinas, Gordura, Extrato Seco Desengordurado (ESD) e
Extrato Seco Total (EST), precisam ser avaliados atraves dos
bancos de dados com informacBGes importantes sobre
variacGes sazonais que influenciam no teor de solidos, no
rendimento industrial e ainda na competitividade frente a
mercados internacionais.

Sendo que a cadeia produtiva do leite no Brasil é um dos
setores mais importantes para a economia do pais, gerando
empregos para milhGes de brasileiros. A producéo de leite é
uma das poucas atividades do setor rural que gera renda
mensal e contribui para a diminuicdo do éxodo rural do
homem do campo. O leite é importante na producdo de
alimentos na maioria dos paises do mundo, pois apresenta alto
valor nutricional e, é indispensadvel para a dieta do ser
humano.

Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo
analisar o leite comercializado a domicilio quanto aos
aspectos fisico-quimico e microbiolégico na cidade de Agua
Branca-PB.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo apresentou carater experimental com
abordagens quantitativas utilizando o método da estatistica
descritiva. A pesquisa foi realizada na cidade de Agua
Branca-PB, localizada na microrregido da Serra de Teixeira,
de acordo com censo do IBGE (2010) o nimero de habitantes
perfaz um total 10.256. Apresenta posicdo limitando-se ao Sul
com Soliddo, ao Norte com Olho D agua, a Leste com Juru e
a Oeste com Imaculada.

As amostras foram coletadas de vendedores autbnomos
de bairros distintos do municipio da cidade de Agua Branca-
PB. Essa coleta foi realizada dos latdes de distribuigdo e o
armazenamento foi feito em vidros estéreis identificados e
posteriormente postos em caixas isotérmicas contendo gelo,
com finalidade de conservar a integridade das amostras.
Depois da coleta das amostras, as mesmas foram
transportadas para o Laboratério de Tecnologia do Leite da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campus /
Patos- PB.

As amostras foram analisadas, seguindo as normas
estabelecidas pela instituicdo normativa (IN 51/62), de acordo
com o Ministério de Agricultura Pecuéria e Abastecimento.

Andlise fisico-quimica

Acidez em graus Dornic (D): foi utilizado o
acidimetro Dornic, em busca de conhecer a acidez com
exatiddo. A determinacdo foi realizada por titulagdo. O
principio fundamental é avaliar o estado higiénico-sanitario e
a forma de conservacéao do produto (TRONCO, 2003).

Densidade (15°C): foi utilizado para esta andlise o
termolactodensimetro de Quevenne, o qual manteve calibrado
a 15°C e corrigido de acordo com a temperatura da amostra.
O principio fundamental é obter a relacdo que existe entre a
massa e 0 volume do produto (TRONCO, 2003).

Gordura: foi realizado através do método de Gerber
com auxilio do Butirometro. A andlise baseia-se na
propriedade que o acido sulfirico apresenta em dissolver a
caseina do leite, sem comprometer a matéria lipidica, quando
em concentracdo determinada. O leite também foi submetido
a centrifugacdo, separando a matéria gordurosa dos outros
componentes e, por ser mais leve, a gordura se acumula na
parte superior do butirdbmetro, onde é quantificada pela
graduacdo (FOSCHIERA, 2004). O principio baseia-se no
controle da alimentagdo do animal, rendimento dos
subprodutos e o desnate prévio, que é proibido.

Extrato Seco Total (EST): foi obtido pela equagéo 01:

EST=G+D +0,26
5 4
Onde: G representa a gordura, e D a densidade.

(Eq. 01)

Extrato Seco Desengordurado (ESD): foi obtido
através da subtracdo do percentual de gordura do EST.

CrioscOpia: a analise foi realizada através do
aparelho crioscépioflex portatil em (°H). A andlise baseia-se
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no ponto de congelamento do leite. Tem por finalidade a
deteccdo de fraudes, servindo para controlar a adi¢do de agua
para maior rendimento ou adi¢do de outros compostos com
finalidade de mascarar algum problema (TRONCO, 2003).

Proteina: baseia-se em observar possiveis variagcdes
no nivel de proteinas no leite cru, o que esta relacionada com
a raca do animal e a proporcao de gordura.

Amido: a analise baseia-se na a¢do do iodo sobre a
Beta-amilose, fragdo solivel do amido que absorve o iodo e
forma um composto de cor azul. O aquecimento é necessario
para facilitar a abertura da cadeia do amido para que o iodo
seja absorvido pela cadeia beta-amilose (TRONCO, 2003).

Cloretos: est4 analise foi realizada sob a acdo do nitrato
de prata em presenca do indicador cromato de potassio.
Quando o teor de cloretos é normal, a quantidade de nitrato de
prata adicionada excessiva, reagindo, entdo, com o indicador
para a obtengdo de cor marrom. Se o teor de cloretos for
elevado, havera maior consumo de nitrato de prata,
diminuindo a intensidade da coloragdo marrom (IN 51/2002).

Peroxido de Hidrogénio: este teste baseia-se na
propriedade que o iodeto de potassio tem que reagir com o
peréxido de hidrogénio, com liberacdo do iodo, que confere
uma coloragdo amarela (IN 68/2006).

Anélises Microbioldgicas
Determinacdo da contagem padrdo em placas: foi

realizada diluindo 1ml do leite em 10ml de agua peptonada
até a diluicdo 10° e se realizou a semeadura em

profundidade, em placas de petri. Em seguida acrescentou-se
o meio de cultivo o Plate Count Agar (PCA), em quantidade
suficiente formando uma fina camada na superficie da placa.
Foi feito a homogeneizacdo da mistura. Por fim aguardou-se a
solidificagdo e as incubou em estufa por 48 horas a 35°C.
Ap6s o tempo preconizado observou-se as col6nias de
coloragdo palido-amarelada, fazendo assim sua contagem.

Determinagdo de Coliformes Totais: foi realizada
através da técnica dos tubos maltiplos e consiste em adicionar
1ml da amostra em 10ml de agua peptonada com respectivas
diluicBes, foi utilizado o meio Caldo Verde Brilhante Bile
com 2% de lactose e um tubo de Durham invertido no tubo,
gas no tudo de Durham, turvacdo do meio e efervescéncia
apos agitacao.

Determinagdo de Coliformes Termotolerantes: foi
realizada através do método do repique com alca de platina
dos tubos positivos para coliformes termotolerantes, sendo
que estes deveriam pertencer a no maximo trés diluicBes
ocorreram a formacdo de gas adicionaram-se 0,3ml do reativo
de kovac, e caso houvesse a formacdo de um anel vermelho
na superficie do meio era considerado positivo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 expressa os resultados referentes as analises
fisico-quimicas quanto a Acidez Aparente Titulavel,
Densidade e Gordura do leite in natura comercializado no
municipio de Agua Branca-PB.

Tabela 1. Analise fisico-quimica quanto a acidez, densidade e gordura.

AMOSTRAS Acidez (°D) Densidade Gordura
(14 a 18°D) (1,028 a 1,034g/ml) (Min.: 3,0%)
Al 30 38,3 1,41
A2 19 33,7 3,00
A3 28 32,0 3,40
Ad 23 31,3 4,09
A5 24 37,9 2,26
A6 27 32,3 3,74
A7 21 32,5 3,00
A8 28 33,0 4,47

Os resultados analisados da tabela 1, para Acidez foram
encontrados valores acima dos recomendados para todas as
amostras, pois a IN 62/2011, preconiza valores 14 a 18°D. O
leite é considerado improprio para 0 consumo quando
ultrapassam 1,8 g de &cido latico por litro de leite,
justificando ainda que uma acidez elevada seja resultado do
desdobramento da lactose, provocadas pelas enzimas
microbianas.

De acordo com Tronco (2008), ressalta em seus
trabalhos que o leite possui uma Acidez natural em virtude da
presenca de CO0,, fosfatos, citratos, caseina e outros
constituintes. Acrescenta ainda que a Acidez aumenta a
medida que o leite envelhece devido & multiplicacdo de
microrganismos que quebram a lactose formando o é&cido
latico e compostos secundarios.

Para Silva et al. (2010), a Acidez do leite é determinada
para avaliar o estado higiénico-sanitario e a forma de
conservacgao, ou seja, leite com acidez fora do padrdo é
considerado em inicio de fermentagdo impréprio para o
consumo.

Quanto a Densidade Relativa verifica-se neste estudo que
de acordo com o regulamento da normativa IN 62/2011, o
leite pode ser considerado integro, sem nenhuma fraude,
quando o mesmo resulta com valores entre 1.028g/ml a
1,034g/ml a 15°C. Os resultados deste estudo apresentaram
alteracBes para as amostras Al (38,3) e A5 (37,9).

Castro (2005) aborda que a Densidade é a relacdo
existente entre a massa € 0 volume de um corpo. Assim,
pode-se verificar a relagdo entre os so6lidos e o solvente no
leite, para detectar se houve ou ndo fraudes. A densidade pode
ser modificada por adi¢do de 4gua ou desnatagdo prévia.

Para as andlises referentes a Gordura a IN 62/2011,
estabelece que o leite apresente valor de 3,09/100g. Os
resultados obtidos para as amostra (Al e A5) foram inferiores
as normas estabelecidas. Pode-se justificar que a Densidade e
a Gordura sofreram variagdes, o que indica possivel desnate
prévio, uma conduta proibida.

Segundo Tronco (2003), o teor de gordura serve
também para controlar a alimentagdo do animal, observando
critérios de viabilidade de uma alimentagdo correta e
equilibrada, ressaltando ainda que a falta de chuva provoque
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sérios prejuizos. Segundo a Embrapa (2007), a variacdo da
gordura do leite podera ser atribuida a varios fatores, como a
raca, alimentacgdo e estagio de lactacdo.

A tabela 2 mostra os resultados quanto as analises
fisico-quimicas referentes ao Extrato Seco Total, Extrato Seco
Desengordurado, Indice Crioscépico e (%) de Proteinas.

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas referentes ao Extrato Seco Total, Extrato Seco Desengordurado, indice Crioscopico e (%)

de Proteinas.

Extrato Seco Extrato Seco Desengordurado Ind. Crioscopico Proteinas
AMOSTRAS Total (Min.: 8,4%) (Méx.: -0,530 a - (Min.: 2,9%)

(Min.: 11,4%) 0,550°H)
Al 10,07 9,93 -0,542 3,44
A2 9,21 9,08 -0,530 3,13
A3 8,94 9,05 -0,530 3,13
A4 8.90 8,79 -0,530 3,04
A5 10,18 10,00 -0,532 3,48
A6 9,08 8,96 -0,533 3,10
A7 8,92 8,79 -0,522 3,03
A8 9,40 9,31 -0,530 3,24

Os leites de todos os distribuidores clandestinos
apresentaram-se fora dos padrfes para o Extrato Seco Total
(EST), o qual representa todos os elementos sélidos do leite.
O padrao recomendado pela legislagdo vigente para o EST é
de um valor minimo de 11,4%.

Foschiera (2004), afirma que o EST relaciona-se com a
soma das quantidades dos componentes do leite, com exce¢do
da &gua, que € de aproximadamente 12% -13%, sendo 0s
mesmos constituidos por gordura, carboidrato, proteinas, sais
minerais e vitaminas.

Trabalhos realizados por Pacheco (2011), com
abordagem na analise do leite cru refrigerado no Agreste
Pernambucano, obtiveram resultados quanto ao EST de
12,12%. Em pesquisa desenvolvida por Costa (2011), ao
investigar os parametros fisico-quimicos e a qualidade do
leite cru refrigerado no Sertdo Paraibano, obteve resultados
com média de 12,25%. Dessa forma, pode-se observar nesta
pesquisa um menor indice para as amostras (A3, A4 e A7),
ressaltando que todos os resultados foram inferiores ao valor
estabelecido.

Ao analisar os resultados quanto ao Extrato Seco
Desengordurado (ESD), os resultados foram satisfatérios para
todos os distribuidores clandestinos, considerando 0 minimo
permitido de 8,4% para ESD.

Para Tronco (2008), o Extrato Seco Desengordurado
(ESD), é obtido através do EST subtraido pela gordura.
Acrescenta ainda que o leite que estiver dentro dos padrfes
estabelecidos, significa que contém todos os nutrientes em
proporg¢des adequadas.

Quanto a analise do Indice Crioscopico, o qual avalia a
temperatura de congelamento do leite para detectar fraudes, a
normativa IN 62/2011, estabelece indices entre — 0,530°H a -

0,550°H apresentando niveis satisfatérios. O resultado da
presente pesquisa foi insatisfatério apenas para a amostra
(A7).

Para Tronco (2003), a amostra (A7) pode ter sido
fraudada com adicdo de &gua, mas ao analisar a densidade da
amostra, a mesma encontra-se dentro dos padrdes
estabelecidos (32,5 g/ml).

Ao analisar os resultados da tabela 2, referente ao
percentual de proteinas pode-se perceber que todas as
amostras encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela
normativa IN 62/2011, que recomenda valor minimo de 2,9%.

Segundo Foschiera (2004), as principais proteinas
encontradas no leite sdo as caseinas (80%) e as proteinas do
soro (20%). Tronco (2008) acrescenta que a caseina esta
associada ao calcio e ao fésforo, e pode ser coagulados por
acdo de A4cidos, coalhos e é&lcool. E um grupo de
fosfoproteinas que apresenta baixa solubilidade em pH de 4,6,
também é formado por submicelas mantidas Umidas por
interaces hidrofébicas e pontes salinas. O mesmo autor
acrescenta que as proteinas do soro, sdao formadas pela
albumina do soro, alfa-lactalbuminas, beta - lactoglobulina,
imunoglobulinas e proteases-peptonas, quando desnaturadas
podem atuar como agentes emulsificantes devido a facilidade
de interagir com as particulas hidrofébicas e com as
moléculas do solvente.

A Embrapa (2007) ressalta que a variacdo da
concentracdo da proteina encontrada do leite cru, depende de
varios fatores, como a raga e a propor¢do da gordura.

A tabela 3 apresenta os resultados das analises fisico-
guimicas quanto a presenga do Amido, Cloretos e Perdxido de
Hidrogénio.

Tabela 3. Analise fisico-quimica quanto aos resultados da presenca do Amido, Cloretos e Peroxido de hidrogénio.

AMOSTRAS Amido Cloretos Peréx. De hidrogénio
Al Negativo Normal Negativo
A2 Negativo Normal Negativo
A3 Negativo Normal Negativo
Ad Negativo Normal Negativo
A5 Negativo Normal Negativo
A6 Negativo Normal Negativo
A7 Negativo Normal Negativo
A8 Negativo Normal Negativo
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Os resultados obtidos na tabela 3 expressam as
informagdes referentes & detecgdo de fraudes nos leites, ou
seja, para todas as andlises e amostras inspecionadas foi
possivel identificar que todos os resultados foram negativos,
indicativo excelente ao requisito de fraudes para as amostras.

Segundo Tronco (2008), a analise do Amido e Cloretos
detectam fraudes, ou seja, é utilizado para reconstituir a
densidade normal do leite, 0 que ndo ocorrem nesta pesquisa.

Para Castro (2005), a analise quanto a presenca de
Peroxido de Hidrogénio, refere-se a adicdo de conservantes

no leite, com propriedade de acdo bactericida e/ou
bacteriostatica na microbiota presente. E possivel informar
que ndo houve adi¢do de conservantes nas amostras desta
pesquisa.

A tabela 4, expressa os resultados referentes as analises
microbioldgicas quanto a Contagem Padrdo em Placas (CPP),
determinagdo de Coliformes Totais e Termotolerantes, pela
técnica de tubos maltiplos.

Tabela 4. Analise microbiol6gica quanto a contagem de Coliformes Totais (Ct), Coliformes Termotolerantes (CT) e Contagem

de Mesofilos (ME).

AMOSTRAS Contagem de Mesofilos Coliformes Totais (Ct) Coliformes Termotolerantes (CT)
(ME) UFC/ml
Al 4,3x10° Ausente Ausente
A2 5,1x10° Ausente Ausente
A3 Incontavel Ausente Ausente
A4 Incontavel Positivo Ausente
A5 4,65 X 10° Positivo Ausente
A6 43X 10° Ausente Ausente
A7 4,55 X 107 Ausente Ausente
A8 3,65 X 10° Ausente Ausente
Para a contagem padrdo em placas pela legislagio BRASIL, Ministério da  Agricultura.  Pecuaria e

vigente no Brasil 0 nimero maximo permitido é de 7,5 x 10°
UFC/ml para o leite cru refrigerado pode-se observar que para
as amostras (A3, A4 e Ab), estas ficaram acima do padrdo
permitido. Nestes casos em que ocorre um ndmero maximo
elevado de microrganismos, justifica-se por descuido seja no
momento da ordenha, acondicionamento nos latdes,
transporte em temperatura inadequada, prejudicando assim, a
qualidade do leite.

No que se refere & determinacdo de Coliformes Totais,
como no Brasil ndo existe um nimero padrdo, observa-se a
presenca nas amostras (A4 e Ab), estando relacionada com a
contaminacgdo do préprio ambiente, ma higiene, presenca de
esterco durante a ordenha, animais sujos, sdo considerados
possiveis causas de contaminacdo. Para Coliformes
Termotolerantes, que ndo existe também ndmero padrdo no
Brasil para leite cru, observa-se que os resultados foram
negativos para todas as amostras.

CONCLUSAO

No presente trabalho o leite produzido no municipio
Paraibano de Agua Branca — PB pode ser considerado
impréprio para o consumo humano devido ndo atender todas
as exigéncias da Instrucdo Normativa de 62/2011.
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