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Resumo: O leite tem uma importdncia fundamental na alimgid humana, por ser um dos
constituintes fundamentais da vida e por ser um dbsientos naturais mais completos
nutricionalmente. O objetivo da pesquisa foi deteam as caracteristicas fisico-quimicas e
microbiologicas do leite cru comercializado no neipio de Acailandia — MA. Foram analisadas duas
amostras de cada bairro (Jacu e Vila Maranh&ojifdanlas como ponto de comercializagéo de leite
cru, sendo feitos andlises como determinacdo ddeacem acido latico, densidade e indice
crioscépico, comparando com os padrfes estabetegidla Instrucdo Normativa n° 51. Para as
andlises microbiolégicas foram determinados o Nomklais Provavel de Coliformes Totais,
Coliformes a 45°C e Contagem Padréo em Placas d&riges Aerobias Mesofilas. Os resultados
foram comparados com a legislacéo vigente pam deit. Os resultados demonstram que 100% das
amostras estavam dentro dos padrdes para acidezoc densidade, uma das amostras apresentou
resultado insatisfatorio, 67% apresentaram indisadpico fora do padrdo imposto pela legislagéo.
100% das amostras apresentaram valores elevad@olidermes Totais e a 45°C. Na Contagem
Padrdo em Placas de Bactérias Mesdfilas, 100% evhtiv quantidade de coldnias incontaveis, ou
seja, alta contaminagdo nas pladédo diferente de grande parte das cidades brasijeicailandia
também possui uma grande comercializagéo ilegiitieque é feita livremente pelos bairros. Sendo
entdo de essencial importancia a execucdo destpipas para que 0s consumidores passem a
conhecer a qualidade do leite consumido em susenesas.

Palavras—chavercoliformes, condic@es higiénico-sanitérias, leie ¢

1. INTRODUCAO

O leite, pela sua riqueza em nutrientes, congtguem importante fonte alimentar para o
homem e excelente meio de cultura para o desenvetdo de um grande nimero de microrganismos.
A qualidade e a conservacdo dos alimentos est@tadiiente relacionadas a sua carga microbiana
(BRASIL, 1996).

O ser humano é o Unico mamifero que se alimenteitdedurante toda a vida. Com o passar
do tempo, o leite continua na dieta do homem, nmasgeantidades menores. Por isso, diversas
campanhas vém sendo desenvolvidas para incentigansumo de produtos lacteos, enfatizando os
beneficios do leite para a satde (AUGUSTINHO, 2001)

O consumo de leite cru esté relacionado com a aréague é um produto mais forte, puro e
nutritivo, além de apresentar um menor preco easwitzes com a facilidade de ser entregue em casa.
A maioria dos consumidores de leite cru ndo conasidea ingestdo um risco a saude. A Organizacéo
Mundial da Saude (OMS) comprovou a existéncia déo@ncas virGticas basicas e 16 doencas
bacterianas veiculadas pelo leite, destacandoidestisioses (febre Q), infeccdes e intoxicagdes
bacterianas (tuberculose, brucelose, listeriosstraflioses), intoxicagbes alimentares (principaitee
devido a toxina do Staphylococcus aureus), febféisle e paratiféide, salmonelose e intoxicacdes
estreptocdcicas. Com isso aumenta as chancestds sutoencgas causadas por ingestdo de alimentos
(DTAS).

Apesar da proibicdo da comercializacdo de leitencriBrasil (Decreto n° 66.183, de 05 de
fevereiro de 1970), a venda deste produto temreidiizada liviemente no pais. O comércio de leite
cru € permitido apenas nas localidades que nd@iposer abastecidas permanentemente com leite
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beneficiado. Mesmo assim, a distribuicdo s6 podarec se o leite vier de propiedades rurais

devidamente instaladas e higiénicas e de vacasssadijeitas periodicamente a avaliacdo veterinaria
de governo. Além disso, exige-se também, que sejareafado e distribuido ao consumo no prazo

maximo de 3 horas apds o término da ordenha (BRASILO).

Em Acailandia o transporte do leite é realizadovefoulos automotivos sem qualquer tipo de
refrigeracéo, ou seja, em temperatura ambienteralda latdes, vendido de forma granel. Segundo o
Art. 509 (R.11.S.P.O.A, 1997), o leite cru deve distribuido engarrafado e a distribuicdo deste le
a granel so é permitida excepcionalmente e pelpdemcessario a instituicdo da obrigatoriedade do
engarrafamento.

Uma quantidade consideravel da populacdo consaieeiriéormal, vendido por ambulantes
geralmente em garrafas de refrigerantes reutilzaaaquinhos. Assim como em muitas cidades
brasileiras, Acailandia também possui uma grandmeccializacdo ilegal de leite que é feita
livremente pelos bairros. Sendo entdo de essémpaltancia a realizacdo desta pesquisa, paragjue o
consumidores possam conhecer a qualidade do ¢gitrimido em suas residéncias.

2. MATERIAL E METODOS

Coleta das amostras

Realizou-se, primeiramente, uma pesquisa de caomgi® se mapeou 0s principais locais de
vendas do leite cru consumidos pela populacédo.mastias foram coletadas nos bairros do Jacu e
Vila Maranhdo no meio da rua com vendedores amt@dano periodo de Abril, Maio e Junho de
2012. Foram enviadas ao Laboratério de Microbialatp Instituto Federal do Maranhdo — Campus
Acailandia.

As andlises fisico-quimicas foram mmlas segundo os métodos do Instituto Adolfo Lutz
(1985).

Andlises Fisico-quimicas
a) Acidez
b) Densidade
c) Crioscopia

Para a andlise de acidez retirou-se 10 mL de cauestea (leite). Transferiu-se para um
Becker em seguida foram adicionadas trés gostéendétaleina e se titulou com hidréxido de sédio
0,1 N e fator de correcédo f = 0, 9756 até a cowadsea. As analises foram realizadas em triphcat
As analise de crioscopia deu-se da seguinte fopipatou-se 10ml de leite adicionando ao Becker,
apos colocou-se no crioscopio e alguns segundassde@parelho indicou o indice. Na determinagéo
da densidade, mediu-se 350 mL da amostra e sdetriangara uma proveta com capacidade de 500
mL. Em seguida, mergulhou-se o termolactodensingetibura do bordo superior, sem ficar colado a
parede da proveta. Fazendo-se, em seguida, aleitur

As andlises microbioldgicas foram realizadas segunohetodologia descrita i@mpendium
of Methods for the Microbiological Examination obdds (VANDERZANT E SPLITTSTOESSER,
1992).

Analises Microbioldgicas
a) Numero Mais Provavel de Coliformes totais;
b) NuUmero Mais Provavel de Coliformes a 45°C;
c) Contagem Padrdo em Placas de Bactérias AerObiasfiMes

Para Coliformes totais Inoculou-se uma série dettrBos de ensaio contendo, em cada tubo
10 mL de Caldo Verde Brilhante Lactose Bile 2%uleos de Durhan invertidos em cada uma das
diluicbes decimais preparadas. Incubou-se em ebadterioldégica a 35°C de 24 a 48 horas. Para
Coliformes a 45°C Retirou-se duas algadas dos tobsisvos do Caldo Verde Brilhante e transferiu-
se para tubos contendo Caldo EC. Os tubos foraub@uos em banho-maria a 45°C/24 horas. Para
Contagem Padrdo em Placas de Bactérias AerédbiagfiMesRetirou-se 25 mL da amostra e
preparou-se as diluicbes sucessivas. Pipetou-sk dentada diluicdo na placa de Petri esterilizada,
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adicionou-se a cada placa 20mL de Agar Padrio @angagem, previamente fundido e resfriado a
temperatura de 45°C. Apés a solidificacao, incubmas placas invertida a 35°C/ 48 horas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes ao Numero Mais ProvavElotiormes Totais e a 45°C (NMP/mL)

e a Contagem Padrdao em Placa de Bactérias Mes@fl6S/mL) obtidos apds a realizacdo das
andlises microbiologicas do leite in natura conaimado no municipio de Acailandia — MA,
encontram-se representados na Tabela 1. De acordms resultados, pode-se observar que das 6
amostras analisadas, 100% das amostras coletadzairrm Jacu | apresentaram contaminacdes por
coliformes totais com valores variando de 2400 NWIE/Quanto aos coliformes a 45°C, obteve-se
também 100% das amostras contaminadas, com vajaewyariaram de 2400 NMP/mL, estando,
portanto, em condic¢des higiénicas inaceitaveissJ&sultados obtidos para o bairro Vila Maranhéo |
os valores para coliformes totais e a 45°C variagatne 460 NMP/mL. Para o bairro Jacu Il os
resultados variaram entre 2400 NMP/mL para coligmnotais e a 45°C. Para a Vila Maranhéo Il os
resultados para coliformes totais e a 45°C forard@® NMP/mL e para os bairros Jacu lll e Vila
Maranhao Ill os resultados para coliformes totaasA®°C foram de 2400 NMP/mL.

De acordo com os resultados obtidos nas andliseldgicas os leites coletados nos
bairros Jacu e Vila Maranh&o estavam fora dos padeStabelecidos pela Legislacédo brasileira
Instrucdo Normativa N° 51/2002 — MAPA, que estatleomo padrdo de qualidade para o leite cru
tipo “C" o limite de 2,0 NMP/mL para coliformes 8°€ e de 1,0 NMP/mL para coliformes a 45°C.

Tabela 1 Resultados referentes ao Numero Mais Provavéldiéormes Totais e a 45°C (NMP/mL)
e a Contagem Padrdo em Placa de Bactérias Medafirgs/mL).

Bairro Coliformes Totais Coliformes a 45°C Bactérias Mesobfilas

(NMP/mL) (NMP/mL) (UFC/mL)

Jacu | 2400 2400 5,6x10

V. Maranh&o | 460 460 6,2x10
Jacu Il 2400 2400 2,6x10

V. Maranhéo Il 460 460 4,0x%0
Jacu IlI 2400 2400 2,3%10
V. Maranhéo Il 2400 2400 1,3%10

NMP = nimero mais provavel; UFC = unidade formadtzaolonia

Barbosaet. al (2007) também detectaram coliformes totais erag@s amostras de leite cru
indicando falta de higiene na manipulacdo e tramspdo leite, podendo ser, portanto, fonte de
doencas transmitidas por alimentos (DTAS).

As contagens de bactérias aerébias mesofilas dd@@® BFC/mL para a amostra do bairro
Jacu |, 6,2x1DUFC/mL para a da Vila Maranh&o |, 2,6%10FC/mL para a amostra do Jacu Il e
4,0x10 UFC/mL para a Vila Maranho I, 2,3X1@ara a amostra do bairro Jacu Ill e 1,3xp8ra a
amostra do bairro Vila Maranhdo Il (Tabela 1). dsstesultados revelam um alto percentual de
contaminacao por bactérias mesoéfilas no leite"oin natura comercializado de forma clandestina
na cidade de Agailandia/MA, caracterizando condi¢tigiénicas sanitarias insatisfatorias, além disso
dentre as bactérias mesdfilas podem existir esp@atogénicas, portanto, este produto, encontra-se
inadequado para o consumo, indicando um risco eempial para a salde da populacao.

Segundo Gasparotiet al (2006) bactérias Mesdfilas possuem a capacidadaescimento
em temperatura ambiente e fazem parte da microluotdeite, entretanto sua maior fonte de
contaminacdo € o ambiente e a manipulacdo humammada. Alem de varias serem potencialmente
patogénicas, ainda causam a degradacdo da lactasigicacdo do leite pelo acumulo de &cido
lactico diminuindo a qualidade do produto mesmasaptratamento térmico.
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Nos resultados apresentados na Tabela 2 verifiequs a acidez variou de 0,16 a 0,18%. A
acidez do acido latico € um parametro muito impdetgpara se avaliar o estado de conservacao,
fermentacdo de um alimento. Pode-se observar gias s amostras (100%) apresentaram resultados
de acidez satisfatérios segundo os padrfes (0148%) da Instrugdo Normativa n°51 (BRASIL,
2002).

Quanto a densidade uma amostra apresentou-se dergpatirdes, ou seja, fora da faixa
permitida pela Instrucdo Normativa n°51 BRASIL (2pQue é de 1,028 — 1,034, indicando possivel
adulteracéo no leite.

Tabela 2. Resultados referentes as andlises fisico-quirdasigjuatro amostras analisadas de leite cru
comercializado no municipio de Acailandia - MA

Bairro Crioscopia Densidade Acidez
Jacu | -0,535 1,027 0,17%

V. Maranhdo | -0,502 1,030 0,16%
Jacu Il -0,530 1,029 0,17%

V. Maranhao Il -0,530 1,030 0,18%
Jacu llI -0,541 1,028 0,17%

V. Maranh&o Il -0,532 1,029 0,18%

Nos resultados do indice Crioscépico 67% das aamste apresentaram fora do padréo
imposto pela legislacdo, segundo a normativa n¥%Yabores devem estar entre (-0,512 a -0,530).
Ainda que seja uma caracteristica muito usadaipdi@ar a adulteracéo do leite pela adicdo de agua,
alguns estudos indicam que a crioscopia do leite gofrer influéncia da fase de lactacao, estagao d
ano, clima, latitude, alimentacéo e raca (BARBOSAak, 2007).

4. CONCLUSOES

O Leite cru comercializado no municipio de Acaili@nd Ma ndo é um produto adequado
para o consumo da populacao, visto que se endontrdos padrdes fisico-quimicos, segundo a IN 51
(Brasil, 2002), e com alta contaminagdo microbimagor Coliformes Totais e Bactérias Aerdbias
Mesdfilas, indicando a falta de condi¢cbes higiésanitarias. O consumo deste produto, sem que
tenha sido previamente submetido a um tratamemtoid@, constitui-se um problema de saude
publica em funcao do risco de transmisséo de deenca

Os resultados obtidos dessa pesquisa refletenidad&a de varias cidades do Maranhéo e do
Brasil, considerando-se a grande comercializacakeitie cru clandestino. Juntamente a isso, est4 a
inexisténcia de fiscalizagdo e controle higiénianigrio dos animais que estdo envolvidos com a
producédo desse tipo de leite e dos manipuladorevepdem esse tipo de leite. Outro fator é o custo
de vida dos consumidores que optam comprar laitpar ele ser mais barato que o leite pasteurizado.

AGRADECIMENTOS
Ao Instituto Federal do Maranh&o - IFMA e ao CNP€)opapoio ao desenvolvimento deste
projeto e pelo incentivo a pesquisa em Acailandia-M

REFERENCIAS
AUGUSTINHO. E. A. S;A importancia do leite. Pontificia Universidade Catolica do Parana.
Relatorio de Estagio supervisionado; pag. 21; 2001.

BARBOSA, A.S.; Pires, V. C. F.; Canuto, T. M.; AjafA.P.; Nunes, L. SCaracteristicas fisico-
gquimicas e Microbioldgicas do leite cru e Pasteurdo consumido no municipio de Queimadas
PB, 2007.



-l wxj
) VIICONNEPI
X

M'

" PALMAS . TOCANTINS . 2012

l. e il i
19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagao: agoes sustentavels p para o dsaamulvhnento regional

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abedtnento. Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal. Instrugcdo Normativa h° 8e 18 de setembro de 2002. Aprova e
oficializa o regulamento técnico de identidade aligade de leite cru refrigeraddiario Oficial da
Unido, n. 172, p.13-22, 2002. Secéo |.

BRASIL. Ministério de AgriculturaRegulamento de inspecao industrial e sanitaria derpdutos

de origem animal (RISPOA) Aprovado pelo Decreto n°30.691,de 29 de mar¢c@ 18Berado pelos
Decretos ns 1.255 de 25 de junho de 1962,1.23@ dk= Getembro de 1994, Decretos ns 1812 de 08
de fevereiro de 1996 e 2.244 de 05 de junho de.Be&silia-DF,1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e doadbecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria.
Decreto n° 66183, de 5 de fevereiro de 1970. Regutda 0 Decreto — lei n° 923, de 10 de outubro de
1969, que dispbe sobre a comercializacao do Irite ¢

GASPAROTTO, et. alQuantificacdo de bactérias meséfilas em amostras deite in natura
coletadas no municipio de Ouro Preto do Oeste/ RQ010.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v.1: métodos quimicos
e fisicos pra andlise de alimentos. 32 Ed. SA@PBESP, 1985.

RIISPOA. Regulamento da Inspecao Industrial e S8aaitle Produtos de Origem Animal. TituloVII.
Inspecao Industrial e Sanitaria do Leite e Derigad997

VANDERZANT, C.: SPLITTSTOESSER, D.FCompendium of methods for the microbiological
examination of foods. 32 ed. Washigtdmerican Public Health Association. 1992. 1219 p.





