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Resumo: A comercializacdo do leite sem tratamento térmico ou controle de inspecédo sanitaria é proibida por lei em todo o
pais, mas persiste principalmente em regides interioranas. Assim, torna-se importante avaliar o leite nestas localidades, como
forma de monitoramento do produto que sera consumido pela populagdo. Dessa forma, objetivou-se avaliar o diagnostico
microbioldgico e o indice de adi¢do de 4gua em amostras de leite cru comercializado no municipio de Pombal, Paraiba. Foram
coletadas trés amostras de cada um dos cinco locais de comercializa¢do, entre 0s meses de maio e junho de 2017. As mesmas
foram obtidas em recipientes estéreis e avaliadas quanto aos parametros de Coliformes a 45°C (NMP/mL), presenca/auséncia
de Salmonella sp. e Escherichia coli, Staphylococcus spp. (UFC/mL) e Contagem total de bactérias Aerdébias Mesofilas (CTM)
(UFC/mL). O indice de adigdo de &gua foi determinado através do equipamento Analisador de leite Master Classic. Todas as
amostras apresentaram Coliformes a 45°C (>110 NMP/mL), presenga de Salmonella sp. e E. coli, além de altas contagens de
Staphylococcus spp. (3,13 x10% a 2,65 x10° UFC/mL) e CTM (2,30 x10* a 3,91 x10° UFC/mL). Observou-se amostras que
apresentaram um indice de adicdo de 4gua de aproximadamente 5%. O leite cru comercializado no municipio de Pombal
mostrou-se fora dos padrfes microbiol6gicos para todos os pardmetros analisados, além da existéncia de fraude em amostras
pela adigdo de &gua, estando impréprio para o consumo.

Palavras-chave: Qualidade; Adulteraco; Leite informal; Segurancga alimentar.

Abstract: The commercialization of milk without heat treatment or sanitary inspection control is prohibited by law in all over
the country, but it happens in some small cities. It is important to evaluate the milk in these localities, as it will be consumed by
the population. The objective of this study was to evaluate the microbiological diagnosis and the index of water addition in
samples of raw milk commercialized in the city of Pombal (PB). Three samples were collected from each of the five
commercial sites (A, B, C, D and E) between May and June 2017. They were obtained in sterile containers and evaluated for
Coliform parameters at 45°C (NMP/mL), presence / absence of Salmonella sp. and Escherichia coli, Staphylococcus spp.
(UFC/mL) and total count of Mesophyll Aerobic bacteria (CTM) (UFC/mL). The addition rate of water was determined using
the Master Classic Milk Analyzer. All samples presented Coliforms at 45°C (> 110 NMP / mL), presence of Salmonella sp.
And Escherichia coli, In addition to high counts of Staphylococcus spp. (3.13 x 10 2 at 2.65 x 10 5 UFC / mL) and CTM (2.30
x 104 at 3.91 x 10 5 CFU / mL). Samples from locality B had a water addition index of approximately 5%. We concluded that
the raw milk marketed in the city of Pombal (PB) during the period of the research was out of the microbiological standards for
all analyzed parameters, besides the existence of fraud by addition of water in the samples of the locality B, being improper for
consummation.
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INTRODUCAO

Devido ao seu alto teor nutricional, o leite é considerado
um dos alimentos mais completos para a salde humana
(SILVA et al., 2008). Esse beneficio representa também uma
fonte de preocupacdo por parte dos consumidores e pela
indastria de alimentos, uma vez que varios grupos de
microrganismos  encontram  nesta  bebida, nutrientes
necessarios para o seu desenvolvimento (ZOCCHE et al.,
2002; SILVA et al., 2008; AMARAL; SANTOS, 2011).

Entre o0s microrganismos contaminantes do leite
destacam-se aqueles responsaveis por alteragdes fisico-
quimicas, como aumento da acidez e producdo de enzimas
que comprometem a qualidade do produto; e os patogénicos
que sdo associados as toxinfeccdes (MORAES et al., 2005). E
por esta razdo que a preocupacdo acerca da qualidade do
produto envolve tanto aspectos nutricionais, uma vez que é
fonte de alimento (AMARAL; SANTOS, 2011), quanto a
aspectos relacionados as doengas transmissiveis por alimentos
gue em sua maioria sdo associadas ao consumo de produtos
contaminados por microrganismos patogénicos, presentes em
carnes, leite e seus derivados (OLIVEIRA et al., 2010).

A obtencéo de leite de qualidade envolve uma série de
fatores, principalmente aqueles de carater higiénico-sanitario
dos quais destacam-se: a sanidade do rebanho leiteiro e dos
ordenhadores (ZENI et al., 2013), higiene local, limpeza e
desinfeccdo diaria dos equipamentos utilizados na ordenha, e
também a qualidade da &gua utilizada na propriedade
(RAMIRES; BERGER; ALMEIDA, 2009; LUZ et al., 2011).
Este altimo tem influéncia direta sobre todos os fatores
citados, além de contribuir para indices elevados de contagem
bacteriana e para o aumento da contaminacdo do leite por
microrganismos deteriorantes e patogénicos (CERQUEIRA et
al., 2006).

Além da contaminacdo do leite descrita, outro importante
problema associado a qualidade final do produto sdo as
diversas fraudes durante o processamento, que além de
acarretar prejuizos econémicos, podem também oferecer
riscos a saude do consumidor (SILVA et al., 2008; MAREZE,
2015). De acordo com a legislacdo brasileira, considera-se
como fraudado o leite que: 1) for adicionado agua; 2) tiver
sofrido qualquer subtracdo dos seus componentes; 3) for
adicionado substancias ndo permitidas; 4) for de um tipo e
apresentar-se rotulado como de outra categoria superior; 5)
estiver cru e for vendido como pasteurizado; 6) for exposto ao
consumo sem garantias de inviolabilidade (BRASIL, 1952).

A adicdo de agua é uma das fraudes mais ocorrentes, e é
feita com o objetivo de aumentar o volume do leite
produzido, visando uma quantidade maior de lucro, e essa
adicdo geralmente vem acompanhada de substancias
adicionais para mascarar a diluigdo, como acgucar e sal, por
exemplo (PINHEIRO, 2015). Além de aumentar o volume do
produto, as fraudes sdo realizadas também com o objetivo de
controlar  alteragdes provocadas por microrganismos
(MAREZE et al, 2015), bem como mascarar outros
parametros fisico-quimicos perdidos (AMARAL; SANTOS,
2011).

Diversas pesquisas cientificas tém sido realizadas com o
objetivo de avaliar a qualidade do leite cru comercializado
diretamente para populacio (MENDES et al., 2010;
BARBOSA et al., 2014; SILVEIRA; BERTAGNOLLI, 2014;
VIEIRA et al., 2014). Essa avaliacdo é realizada geralmente

através de analises microbiol6gicas e fisico-quimicas que séo
capazes de fornecer informacdes acerca das condicdes
higiénico-sanitarias sob as quais o leite foi produzido e
armazenado, além de detectar possiveis fraudes, como adi¢édo
de 4gua ou desnate, por exemplo (ZOCCHE et al., 2002; LUZ
etal., 2011).

A comercializagdo direta sem tratamento térmico ou
controle de inspecdo sanitaria é proibida por lei em todo o
territério  nacional (BRASIL, 1969), mas persiste
principalmente em regides interioranas devido a fatores como
comodidade e baixo custo (AMARAL; SANTOS, 2011).
Desta forma, torna-se importante avaliar a qualidade do leite
nestas localidades, principalmente como forma de
monitoramento para assegurar a qualidade do produto que
sera consumido pela populagéo.

O “leite informal” comercializado no municipio de
Pombal (PB) é transportado do produtor para 0s
estabelecimentos em latdes por motocicletas ou
caminhonetes. A distribuicdo é diaria e o produto é vendido a
granel diretamente ao consumidor. Sendo assim, 0 presente
estudo foi realizado com o objetivo de avaliar o diagndstico
microbiol6gico e o indice de adi¢do de d4gua em amostras de
leite cru comercializado no municipio de Pombal, no Alto
Sertdo paraibano.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo experimental com abordagem
quantitativa realizada a partir do leite cru comercializado no
municipio de Pombal-PB. Inicialmente foi realizada uma
pesquisa informativa acerca da comercializagdo deste tipo de
produto no municipio e a partir disso, foram identificados o0s
pontos de venda, sendo selecionados cinco deles,
considerando os com atividade comercial mais intensa, que
foram identificados como: A, BC D e E.

As amostras foram coletadas entre os meses de maio a
junho de 2017, durante 3 semanas consecutivas nas 5
localidades (totalizando 15 amostras). As mesmas foram
obtidas em recipientes estéreis, posteriormente
acondicionadas em caixa isotérmica e encaminhadas sob
refrigeracdo dentro do prazo maximo de 30 minutos para o
Laboratério de Microbiologia de Alimentos (LMA), do
Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).

As amostras foram analisadas quanto aos pardmetros de
coliformes a 45°C  (NMP/mL), Salmonella  sp.
(presenca/auséncia),  Staphylococcus  spp.  (UFC/mL),
Contagem total de bactérias Aerdbias Mesofilas (CTM)
(UFC/mL) e Escherichia coli. (presenca/auséncia). Todas as
analises foram realizadas com base na metodologia adotada
por Silva et al (2010).

O indice de adicdo de &gua foi determinado através do
equipamento Analisador de leite Master Classic.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Devido a inexisténcia de legislagdo especifica para
leite cru, os resultados foram comparados com a IN62
(BRASIL, 2011) com valores para leite cru refrigerado.

Os resultados para Coliformes a 45°C (NMP/mL) estéo
dispostos na Tabela 1.
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Tabela 1. Coliformes a 45°C (NMP/mL) em amostras de leite cru comercializadas no municipio de Pombal, Paraiba entre

maio e junho de 2017.

Locais de comercializacdo 1° Semana

2° Semana 3° Semana

>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL

mooOw>

>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL

>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL
>110 NMP/mL

Todas as amostras analisadas apresentaram coliformes a
45°C > 110 NMP/mL durante as trés semanas de coleta,
estando acima do limite determinado pela legislagdo vigente
que é de 4,0 NMP/mL.

Amaral e Santos (2011) avaliando leite cru
comercializado na cidade de Solanea (PB) encontrou valores
acima do padrdo para coliformes & 45°C entre 1,1 x10* e > 2,4
x10* NMP/mL. Das amostras de leite cru do estado da
Paraiba analisadas por Freitas, Travassos e Maciel (2013),
78% delas também estiveram acima do padrdo, demonstrando
gue a contaminagdo por esse grupo de microrganismos
também afeta outras cidades do Estado. O mesmo ocorreu
com 100% das amostras de leite cru analisadas por Luz et al.
(2011) advindas da regifio do Alto Pantanal Sul-Mato-
Grossense.

Segundo Quintana e Carneiro (2006) a presenca destes
microrganismos sugere higiene insatisfatoria durante o
processo de ordenha, armazenamento e/ou transporte do leite,
uma vez que os coliformes sdo considerados indicadores de
contaminagdo do ambiente e residuos fecais.

A presenca de Escherichia coli foi encontrada em
amostras de todos os locais de comercializacdo, estando assim
imprdprias para consumo. Sequetto et al. (2017) analisaram
amostras de leite cru de propriedades rurais de MG e
concluiram que 60% continham a presenca de Escherichia
coli.

Menezes et al. (2015) destacam que as fontes mais
comuns de contaminagdo por esse grupo de bactérias sdo
fezes de animais e residuos do solo que podem contaminar o
leite por meio da agua utilizada na producédo e higienizacao de
superficies, utensilios e equipamentos contaminados.

Para a presenga de Staphylococcus spp., a contagem
média em leite cru permitida para este microrganismo
também é de 1x10° UFC/mL, sendo que essa quantidade do
microrganismo presente por grama ou mililitro de alimento
constitui riscos de producéo de enterotoxinas estafilocécicas,
podendo provocar um quadro de intoxicacdo alimentar
(BERGDOLL, 1989) representando assim um risco a saude
publica. Os wvalores obtidos para a contagem de
Staphylococcus spp. no presente estudo, estdo descritas na
Tabela 2.

Tabela 2. Staphylococcus spp. (UFC/mL) em amostras de leite cru comercializadas no municipio de Pombal, Paraiba entre

maio e junho de 2017.

Locais de comercializagdo 1° Semana 2° Semana 3° Semana
A 3,13 x10% UFC/mL 1,50 x10? UFC/mL 4,00 x10* UFC/mL
B 1,97 x10* UFC/mL 1,31 x10% UFC/mL 3,89 x10* UFC/mL
C 8,52 x10° UFC/mL 2,15 x10> UFC/mL 1,60 x10* UFC/mL
D 1,46 x10° UFC/mL 2,67 x10* UFC/mL 2,65 x10° UFC/mL
E 8,76 x10* UFC/mL 4,63 x10> UFC/mL 1,57 x10° UFC/mL
Os valores obtidos a partir da contagem de assintomatica (SANTOS et al., 2007), além disso podem ser

Staphylococcus spp. indicam que todas as amostras obtidas
nas localidades A, B e C encontraram-se dentro do padrdo
determinados pela legislacdo vigente para este pardmetro. Por
outro lado, 20% das amostras (correspondentes as localidades
D e E) apresentaram-se fora do padrdo estabelecido, com
contagem variando de 1,46x10° a 2,65x10°UFC/mL. Lamaita
et al. (2005) ao realizarem a contagem desse microrganismo a
partir de amostras de leite em propriedades rurais do estado
de MG, observaram o crescimento em 100% das amostras,
com contagem variando de 1x10° a 2,5x10’UFC/mL, variag&o
essa explicada pela diversificagdo nos sistemas de producdo o
que leva a maior ou menor contaminagdo devido a mastite
eflou a contaminacdo por ordenhadores portadores
assintomaticos desses microrganismos.

A presenca desse microrganismo no leite era esperada,
uma vez que espécies do género estdo presentes de forma
assintomética no rebanho e durante a ordenha pode ter
ocorrido a contaminagdo cruzada a partir dos ordenhadores,
levando em consideracdo que no ser humano, esse
microrganismo est4 presente em diversas partes do corpo,
como pele, garganta e fossas nasais também de forma

disseminados através do contato direto do seu portador com
outras superficies (GOEL; GOEL, 2009).

A Contagem total de bactérias aerébias mesofilas
(CTM) variou de 2x10* a 3,9x10°> UFC/mL como observa-se
na Tabela 3.

Das amostras analisadas, 53,3% apresentaram
valores de contagem acima do determinado pela legislacédo,
que é 1x10°> UFC/mL. Com excecdo da localidade A, todas as
demais apresentaram ao menos uma amostra fora deste
padrdo. Observa-se ainda que na localidade D, todas as
amostras coletadas semanalmente apresentaram valores altos
de contagem. Amaral e Santos (2011) avaliaram a qualidade
do leite cru informal no municipio de Solanea-PB e
observaram que todas as amostras analisadas apresentaram
contagem de bactérias mesdéfilas acima do determinado pela
legislagdo. Mattos et al. (2010), em um estudo de mesma
natureza, avaliaram a qualidade do leite cru produzido na
regido do agreste pernambucano e como resultado para CTM,
83% das amostras avaliadas encontraram-se acima do valor
estabelecido pela legislacéo.
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Tabela 3 Contagem total de bactérias aerébias mesofilas (UFC/mL) em amostras de leite cru comercializadas no municipio de

Pombal, Paraiba entre maio e junho de 2017.

Locais de comercializacdo 1° Semana 2° Semana 3° Semana
A 5,11 x10% UFC/mL 3,95 x10% UFC/mL 4,69 x10* UFC/mL
B 2,94 x10° UFC/mL 7,58 x10* UFC/mL 1,72 x10° UFC/mL
C 1,19 x10° UFC/mL 5,85 x10* UFC/mL 6,52 x10* UFC/mL
D 1,15 x10° UFC/mL 3,21 x10° UFC/mL 3,91 x10° UFC/mL
E 2,78 x10° UFC/mL 2,30 x10* UFC/mL 1,54 x10° UFC/mL
De acordo com Luz et al. (2011), valores altos d¢ CONCLUSOES

contagem bacteriana indicam problemas de assepsia no
momento da ordenha, principalmente por parte da higiene do
ordenhador e dos utensilios utilizados. Beloti et al. (2011)
reiteram e afirmam que o alto indice de contagem indica
também falta de higiene durante o armazenamento do
produto. A contagem de bactérias mesofilas aerdbias é um
parametro microbiolégico de extrema importancia, uma vez
que este grupo de microrganismo é composto principalmente
por bactérias de importancia médica por serem patogénicas ao
homem.

Foi isolada Salmonella sp. em todas as amostras
avaliadas e por esta razdo as mesmas encontram-se fora do
padrdo estabelecido pela legislagdo (RDC n°12) (BRASIL,
2001), que determina a auséncia do microrganismo a cada
25mL do produto. Resultados opostos a este foram obtidos
por Amaral e Santos (2011) e Mattos (2010), em que todas as
amostras de leite cru avaliadas foram negativas para a
presenca de Salmonella sp. Freitas, Travassos e Maciel
(2013), em um estudo de mesma natureza, realizaram
avaliacéo do leite cru produzido em trés regides do estado da
Paraiba e obtiveram amostras com colbnias caracteristicas do
género, porém a presenca de Salmonella sp. ndo foi
confirmada pelos autores. Por ser capaz também de provocar
toxinfeccOes, a presenca deste microrganismo classifica o
produto como impréprio para consumo em sua condigdo in
natura (FREITAS; TRAVASSOS; MACIEL, 2013).

A auséncia de controle higiénico sanitario do
rebanho, a falta de higiene dos ordenhadores no momento da
obtencdo do produto e o transporte inadequado desde o ponto
de origem até os estabelecimentos de venda, sem nenhum tipo
de refrigeracdo sdo fatores que contribuem para a mé
qualidade microbioldgica do leite.

Com relacdo ao indice de adicdo de &agua, o
equipamento analisador utilizado para essa analise
determinou que houve 4,7% de adi¢do de dgua nas amostras
da localidade B. A fraude pode ser confirmada pelo elevado
indice crioscépico apresentado pelas amostras desta
localidade, com valor de -0.474°H, estando acima do
estabelecido pela legislacdo que determina a faixa entre -
0,530°H a -0,550°H (equivalentes a -0,512°C a -0,531°C)
como aceitavel para esse pardmetro (BRASIL, 2011). Nas
demais localidades ndo houveram indicios desse tipo de
fraude. Amaral e Santos (2011) avaliaram a qualidade fisico-
quimica do leite cru informal em trés localidades no
municipio de Solanea-PB e evidenciaram fraude por adigdo
de 4gua em amostras provenientes de duas destas localidades.
Beloti et al. (2011) ao avaliarem a qualidade fisico-quimica
do leite cru produzido em Sapopema-PR submeteram 160
amostras a analise de indice crioscépico e observaram que
destas, 29 (18,12%) apresentaram valores acima do padrdo
determinado pela legislacdo, levando a conclusdo de que
houve a adicdo de agua.

O leite cru comercializado no municipio de Pombal
no periodo da pesquisa mostrou-se fora dos padrGes
microbiologicos para todos os parametros analisados, estando
imprdprio para o consumo. Além de fraude em amostra por
adicéo de agua.

Esses dados reforcam a precariedade no formato de
producdo, existindo assim a necessidade de adocdo das boas
praticas de fabricacdo e boas praticas de ordenha, além de
uma maior fiscalizacéo dos 6rgdos competentes.
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