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RESUMO

O leite UHT (Ultra High Temperature) é o alimento fluido mais consumido no Brasil devido
a sua praticidade. Em virtude do alto consumo deste alimento, é necessaria e relevante a
analise do leite comercializado no municipio de Porto alegre, com intuito de verificar sua
qualidade e atendimento aos requisitos da legislacdo para o consumo pela populacdo. O
objetivo desta pesquisa € conhecer a qualidade do leite UHT comercializado nas redes de
supermercados de Porto Alegre, verificando se atendem os padrbes impostos pela legislacéo,
através de analises fisico-quimicas e microbiologicas. Foram analisadas 61 amostras de leite
UHT de diferentes marcas, lotes e incubadas a 35-37°C por sete dias, antes da realizacdo das
analises. Foram quantificados microrganismos mesoéfilos e psicrotréficos, aléem de avaliados
0s percentuais de gordura e estrato seco desengordurado/total, densidade, acidez titulavel e
estabilidade ao alcool 68°GL. Os resultados obtidos demonstraram diversas nao
conformidades tanto em relacdo as caracteristicas microbiolégicas quanto fisico-quimicas,
principalmente quando se trata dos quesitos estrato seco total e desengordurado. Avancos em
relacdo as caracteristicas microbioldgicas do leite UHT sdo necessarios para verificar a

presenca de microrganismos patogénicos ou prejudiciais a integridade do produto.

Palavras-chave: Leite UHT, Qualidade, Aerdbios mesofilos, composicao.



ABSTRACT

UHT (Ultra High Temperature) milk is the most consumed fluid food in Brazil due to its
practicality. In this way it is necessary and relevant to analyze the milk commercialized in the
municipality of Porto Alegre, in order to verify its quality and compliance with the
requirements of the legislation for consumption by the population. The objective of this
research is to know the quality of UHT milk marketed in the supermarkets of Porto Alegre,
verifying compliance with the standards imposed by the legislation, through physical-
chemical and microbiological analyzes. Sixty-one samples of UHT milk of different brands,
batches and incubated at 35-37°C for seven days were analyzed before the analysis. The
mesophilic and psychrotrophic microorganisms were quantified, as well as the percentages of
fat and dry degreased / total stratum, density, titratable acidity and stability to 68°GL alcohol.
The results obtained demonstrated several nonconformities both in relation to the
microbiological and physicochemical characteristics, especially when dealing with the total
solids and solids non fat requirements. Advances in relation to the microbiological
characteristics of UHT milk are necessary to verify the presence of microorganisms

pathogenic or detrimental to the integrity of the product.

Key-words: UHT Milk, Quality, Mesophilic aerobes, composition.
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1 INTRODUCAO

O leite € considerado um dos alimentos mais complexos, sendo uma combinacéao
de diversos elementos solidos em agua. Os elementos sélidos representam
aproximadamente 12 a 13% do leite, e a 4gua aproximadamente 87%. Os elementos
solidos sdo lipidios, carboidratos, proteinas, sais minerais e vitaminas. Esses elementos,
suas distribuicbes e interacbes sdo determinantes para a estrutura, propriedades
funcionais e aptiddo do leite para processamento. O comportamento de seus
componentes é diferente de acordo com suas solubilidades em agua, tornando o leite
uma solucgdo coloidal. As proteinas do soro, a lactose, os minerais e algumas vitaminas
sdo sollveis em agua, formando uma solugdo perfeita. Em compensacao, as caseinas
(proteinas mais abundantes no leite) estdo sob a forma de micelas insolGveis em agua e
a gordura, em emulsdo (WALSTRA, WOUTERS e GEURTS; 2006; BRITTO et al.,
2009).

A complexidade de seus componentes, assim como a sua riqueza de nutrientes, o
torna uma excelente fonte nutricional, ndo s6 para os consumidores, mas também para
0s microrganismos nele presentes. Visando controlar a extensa multiplicacdo de
microrganismos tornou-se obrigatério o seu resfriamento na unidade produtora. O
resfriamento reduz o crescimento de microrganismos mesofilos, porém favorece o
crescimento de microrganismos psicrotréficos, ja que se reduz a competicdo pela
inibicdo dos primeiros. No Brasil, ndo existe uma regulamentacdo especifica quanto ao
namero de microrganismos psicrotréficos que podem estar presentes no leite cru
destinado ao processamento (BRASIL, 1997; PINTO, MARTINS e VANETTI; 2006,
BRASIL, 2011).

Além do resfriamento do leite cru, a aplicacdo de tratamentos térmicos ao leite
visa reduzir a carga microbiana nesta secre¢do. A pasteurizacdo € um processo térmico
onde o leite é submetido a alta e, logo em seguida, a baixa temperatura. Pode ser lenta,
onde a temperatura utilizada varia entre 62°e 65°C, durante 30 min, ou rapida onde se
aplicam temperaturas de 72° a 75°C durante 15 a 20 segundos. Independente do tipo de
processo, o resfriamento deve ser imediato. Ja no processo de UHT (Ultra High
Temperature), o leite homogeneizado é submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma
temperatura entre 130°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo,

imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condigdes



assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas. Esta elevada temperatura
ao qual é submetido faz com que o leite assuma a condi¢do de comercialmente estéril,
tendo longa vida de prateleira (cerca de quatro meses), podendo ser armazenado em
temperatura ambiente (BRASIL, 1997; BRASIL, 2017).

Segundo o Regulamento de Identidade e Qualidade, o leite UHT deve conter
minimos 3% de gordura, para o leite integral, 0,6 a 2,9% para o leite semidesnatado e
maximos 0,5% para o leite desnatado; acidez titulavel entre 14 e 18° D; estabilidade ao
alcool de 68% e estrato seco desengordurado minimo de 8,2, 83 e 8,4%
respectivamente para os leites integrais, semidesnatados e desnatados. Quanto aos
critérios microbiol6gicos exigidos, 0 maximo para a contagem de microrganismos
mesofilos € de 5 unidades formadoras de colbnias por ml de leite. (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2001).

Visando contribuir para os estudos sobre a qualidade do leite, este estudo teve
por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite UHT
comercializado na cidade de Porto Alegre/ RS.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Caracteristicas gerais do leite UHT

O leite UHT é o produto homogeneizado e submetido, por 2 a 4 segundos, a
130°C, em um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a
temperatura inferior a 32°C e envasado sob condigcdes assépticas em embalagens
estéreis e hermeticamente fechadas. Também deve atender as seguintes caracteristicas
sensoriais: aspecto liquido, cor branca, odor e sabor caracteristicos, auséncia de sabores
e odores estranhos e as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: minimos 3% de
gordura, para o leite integral, 0,6 a 2,9% para o leite semidesnatado e maximos 0,5%
para o leite desnatado; acidez titulavel entre 14 e 18°D; estabilidade ao alcool de 68% e
estrato seco desengordurado minimo de 8,2, 8,3 e 8,4% respectivamente para o leite
integral, semidesnatado e desnatado (BRASIL, 1997; MARTINS et al., 2008).

O leite é considerado estéril na glandula mamaria saudavel, porém adquire os
microrganismos que estdo presentes no ambiente no momento onde € ordenhado.
Elevadas concentracbes de microrganismos no leite degradam constituintes ou
produzem substancias capazes de alterar as propriedades fisico-quimicas, importantes
na manutencdo do produto. O tratamento térmico sofrido pelo leite UHT permite seu
armazenamento em temperatura ambiente devido ao binbmio tempo X temperatura, que
elimina 0s microrganismos e preserva as caracteristicas sensoriais e 0 valor nutricional
do produto. Porém, microrganismos termorresistentes podem sobreviver ao tratamento
térmico e continuar a espoliacdo do leite. Além disso, enzimas produzidas por
microrganismos psicrotroficos podem ser termorresistentes e ainda estar presentes neste
produto apds o processamento térmico (MARTINS, ROSSI, REZENDE-LAGO, 2003;
WALSTRA, WOUTERS e GEURTS; 2006; MARTINS et al., 2008; MONTEL et al.,
2014).

Antes do tratamento UHT, o leite cru deve passar por um tratamento prévio. O
processo mais adotado nesta fase é a pasteurizacdo rapida, onde o leite é submetido a
altas temperaturas (72° a 75°C durante 15 a 20 segundos) €, logo em seguida, a baixa
temperatura. A pasteurizacdo tem a funcdo de reduzir a carga microbiana, alem de
eliminar microrganismos patogénicos. A seguir o leite é submetido ao processamento
térmico UHT que tem como objetivo a esterilizagdo e destruicdo dos microrganismos

presentes, sendo esporulados ou ndo, ou pelo menos todos aqueles que possam



10

proliferar-se no produto final. Esse processo elimina percentuais superiores a 99,9% dos
microrganismos presentes no leite, fazendo com que o leite assuma a condicdo de
comercialmente estéril, tendo longa vida de prateleira (BRASIL, 1997; ORDONEZ,
2005).

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas do leite UHT

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), o leite
UHT deve conter minimos 3% de gordura, quando integral, 0,6 a 2,9% quando
semidesnatado e maximos 0,5% quando desnatado; acidez titulavel entre 14 e 18°D;
estabilidade ao alcool de 68% e estrato seco desengordurado minimo de 8,2, 8,3 e 8,4%
respectivamente para o leite integral, semidesnatado e desnhatado. Martins et al. (2008),
ao avaliarem 30 amostras de leite UHT colhidas logo ap6s o processamento em uma
indUstria situada no Estado de S&o Paulo, verificaram que todas as amostras estavam de
acordo com as exigéncias legais no que se trata do percentual de gordura e acidez
titulavel, porém com relacdo ao estrato seco desengordurado (ESD) nenhuma das
amostras atendeu ao estabelecido. Os resultados de ESD em desacordo estavam
relacionados a indices crioscOpicos variados, 0 que indica um aumento no teor de agua
no leite, que pode estar relacionado a falhas no processamento, ja que no tratamento por
vapor direto no leite, deve ser retirada a agua que condensou durante a injecdo de vapor
quente ao leite (BRASIL, 1997). Ja Tamanini et al. (2011) ao analisarem 33 amostras
de Leite UHT comercializado em Londrina- PR, observaram um ndmero significativo
de amostras fora dos padroes da legislacdo (57,7%), sendo que oito amostras
apresentavam porcentagem de gordura abaixo do padrdo, assemelhando-se ao presente
trabalho. Em relacdo ao extrato seco desengordurado (ESD) os resultados foram
opostos, sendo que neste estudo mais de 50% das amostras estavam nao conformes. Ja
Camara, Weschenfelder (2014), em pesquisa sobre os padrdes fisico-quimicos de
diferentes marcas de leite UHT integral, avaliaram 15 amostras de leite e todas estavam

dentro do padrdo segundo legislacéo vigente.

2.3 Caracteristicas microbiologicas do leite UHT

Apesar de sofrer um intenso processo térmico, com temperaturas superiores a

130°C durante um curto espago de tempo, o leite UHT pode conter microrganismos em
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sua microbiota. Normalmente estes microrganismos sao resistentes a elevadas
temperaturas ou sdo contaminantes numa eventual falha higiénico-sanitéaria do processo
de fabricagéo deste produto. A legislacdo brasileira estabelece que o leite UHT néo deve
conter microrganismos capazes de proliferarem sob condicdes normais de
armazenamento e distribuicdo. Pelas normas, apds incubacdo da embalagem fechada a
35-37°C durante sete dias, ndo podera conter mais que 100 microrganismos
mesdfilos/ml. Também ndo deve apresentar microrganismos patogénicos e causadores
de alteracdes fisicas, quimicas e organolépticas (BRASIL, 2001).

Estudo realizado por Martins, Rossi, Rezende (2003), ao avaliar 110 amostras de
leite UHT, revelou que 85% destas amostras se encontravam dentro do padrdo
microbioldgico estabelecido pela legislacdo. Porém 11,8% destas amostras
apresentaram-se positivas para a presenca de Bacillus cereus, o que ndo condiz com a
auséncia de patdgenos, exigida para este produto.

Saeki e Matsumoto, (2010) analisaram 18 amostras de leite pasteurizado e UHT,
para determinar o nivel de contaminagdo por bactérias mesdfilas e psicrotréficas e, ao
analisar as amostras de leite pasteurizado, todas possuiam contaminagdo. Entretanto
nenhuma das nove amostras de leite UHT analisadas apresentou contaminagdo por
microorganismos, indicando que o tratamento térmico foi eficiente.

Em outro estudo, foram analisadas as caracteristicas microbioldgicas do leite em
todas as fases do seu processamento, desde o leite cru até tratamento UHT. Através da
contagem de microorganismos mesofilos e psicrotroficos, verificou-se que a quantidade
de microorganismos diminuiu ao longo do processo, sendo capaz de reduzir a carga
microbiana inicial, mas ndo conseguiu elimina-la. (ROSSI JR. ET AL., 2006)

Além dos problemas gerados pelos microrganismos que resistem ao tratamento
térmico, a elevada carga de contaminacdo da matéria-prima, neste caso o leite cru
refrigerado, aumenta a chance de producédo de enzimas espoliativas por microrganismos
psicrotroficos. As enzimas produzidas podem ser termorresistentes e continuar agindo
nos derivados, causando degradac¢des nos componentes do leite UHT (TEH et al., 2014;
PUKANCIKOVA et al., 2016; MARCHAND et al.,2008).

Os métodos atuais de coleta de leite na granja tanto em tanques refrigerados,
transporte as centrais leiteiras via cisternas isotérmicas e também sua manutengdo nas
centrais, tornaram possivel o aumento da vida util do leite cru em alguns dias antes do
tratamento térmico. Contudo, a aplica¢do do frio resultou na perda de qualidade e na
reducdo da vida de prateleira do leite e derivados lacteos, pois algumas cepas de
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bactérias psicotroficas produzem proteases e lipases extracelulares termorresistentes,
que ndo sdo completamente inativadas ap6s tratamento térmico e provocam alteragdo no
sabor e odor, perda de consisténcia e gelificacdo. (ORDONEZ, 2005) Estudo realizado
por Melo Junior, (2005) verificou que existe influéncia de microrganismos
psicrotroficos na gelificacdo e sedimentacdo do leite UHT. Ele constatou que a
contagem de psicrotréficos no leite cru influenciou na diminuicéo do teor de proteinas
com consequente aumento na sedimentagdo. Além disso, foi analisado também o
aumento na viscosidade do leite UHT ao longo de sua vida de prateleira, revelando sua
tendéncia a gelificacdo.

No estudo de Pinto et al. (2015) através da analise leite cru refrigerado, verificou
que a maioria das bactérias psicotroficas isoladas eram gram negativas, € 0 género
Pseudomonas spp. era a maioria entre as bactérias isoladas. Da mesma forma, Dogan et
al. (2003) identificaram 0 mesmo género como predominante em relacdo aos
microrganismos psicrotroficos no leite dos estados Unidos. Outro estudo detectou como
contaminante mais frequente das 80 cepas analisadas o0 género Pseudomonas spp.
(DECIMO 2014).

Apesar da importancia dos microrganismos psicrotroficos, as pesquisas ainda
sdo recentes e 0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, até entdo, ndo
estipula um padrdo de identidade e qualidade do leite, baseado na contagem de unidades
formadoras de coldnia destes microrganismos. Contudo, € considerada invidvel a uti-
lizacdo de leite em que a contagem de psicrotroficos tenha excedido a 5,0 x 106
UFC/ml, pois, nesse caso, é grande a possibilidade da presenca de enzimas hidroliticas
extracelulares durante a fase log (PINTO, 2006; SHIRAI, 2010; ZENI, 2013).
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3 ARTIGO CIENTIFICO: AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS
FIiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DO LEITE UHT
COMERCIALIZADO NA CIDADE DE PORTO ALEGRE/RS

3.1 Resumo

O leite é um alimento completo, sendo fonte de diversos nutrientes. Tais nutrientes sdo
Uteis para a multiplicacdo de microrganismos, que se multiplicam exponencialmente
devido ao ambiente favoravel. Os tratamentos térmicos sao realizados com o objetivo de
reduzir a contaminacdo presente nesta secrecdo. No processo de UHT (Ultra High
Temperature) o leite homogeneizado é submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma
temperatura entre 130°C a 150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo,
posteriormente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condicGes
assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente vedadas. Esta elevada temperatura
ao qual é submetido faz com que o leite assuma a condi¢do de comercialmente estéril,
tendo longa vida de prateleira. Visando contribuir para os conhecimentos acerca da
qualidade do leite, este estudo teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
e microbiologicas do leite UHT comercializado nos mercados de Porto Alegre/ RS.
Dessa forma, foram adquiridas 61 amostras de leite UHT de diferentes marcas e lotes e
quantificados os microrganismos mesoéfilos e psicrotréficos, além de avaliados os
percentuais de gordura e estrato seco desengordurado/total, densidade, acidez titulavel.
Os resultados obtidos demonstraram diversas nao conformidades tanto em relacdo as
caracteristicas microbiol6gicas quanto fisico-quimicas, principalmente quando se trata
dos quesitos estrato seco desengordurado e total. Avancos em relacéo as caracteristicas
microbioldgicas do leite UHT sdo necessarios para verificar a presenca de

microrganismos patogénicos ou prejudiciais a integridade do produto.

PALAVRAS-CHAVE: Leite UHT, Qualidade, Aerobios mesofilos,

composigao.

3.2 Abstract
Milk is a complete food source of various nutrients. Such nutrients are useful for the
multiplication of microorganisms, which multiply exponentially due to the favorable
environment. The thermal treatments are carried out with the aim of reducing the

contamination present in this secretion. In the Ultra High Temperature (UHT) process



14

the homogenised milk is subjected for 2 to 4 seconds to a temperature between 130 ° C
and 150 ° C by a continuous flow heat process, then cooled to a temperature below 32 °
C and packaged under aseptic conditions in sterile and hermetically sealed containers.
This high temperature to which it is subjected causes the milk to assume the condition of
commercially sterile, having long shelf life. Aiming to contribute to the knowledge
about milk quality, this study aimed to evaluate the physical-chemical and
microbiological characteristics of UHT milk marketed in the markets of Porto Alegre /
RS. Thus, 61 samples of UHT milk of different brands and lots were obtained and the
mesophilic and psychrotrophic microorganisms were quantified, as well as the
percentages of fat and dry defatted / total stratum, density and titratable acidity. The
results obtained demonstrated several nonconformities both in relation to the
microbiological and physicochemical characteristics, especially when dealing with the
dry and total dry matter requirements. Advances in relation to the microbiological
characteristics of UHT milk are necessary to verify the presence of microorganisms
pathogenic or detrimental to the integrity of the product.

KEY-WORDS: Quality, Mesophilic aerobes, composition.
3.3 Introducéo

O leite € considerado um dos alimentos mais complexos, sendo uma combinacéao
de diversos elementos solidos em agua. Os elementos sélidos representam
aproximadamente 12 a 13% do leite, e a agua aproximadamente 87%. Os principais
elementos sélidos sdo lipidios, carboidratos, proteinas, sais minerais e vitaminas. Esses
elementos, suas distribuicbes e interacbes sdo determinantes para a estrutura,
propriedades funcionais e aptiddo do leite para processamento. O comportamento de
seus componentes € diferente de acordo com suas solubilidades em agua, tornando o
leite uma solucdo coloidal. As proteinas do soro, a lactose, 0s minerais e algumas
vitaminas sdo soltveis em &gua, formando uma solucdo perfeita. Em compensacao, as
caseinas (proteinas mais abundantes no leite) estdo sob a forma de micelas insoluveis
em agua e a gordura, em emulsdo (WALSTRA, WOUTERS e GEURTS; 2006;
BRITTO et al., 2009).

A complexidade dos componentes do leite, assim como a sua riqueza de
nutrientes, o torna uma excelente fonte nutricional, ndo s6 para os consumidores, mas

também para os microrganismos nele presentes. Visando controlar a extensa
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multiplicacdo de microrganismos tornou-se obrigatorio o seu resfriamento na unidade
produtora. O resfriamento reduz o crescimento de microrganismos mesoéfilos, porém
favorece o crescimento de microrganismos psicrotréficos, ja que se reduz a competicao
pela inibicdo dos primeiros. No Brasil, ndo existe uma regulamentacdo especifica
quanto ao numero de microrganismos psicrotréficos que podem estar presentes no leite
cru destinado ao processamento (PINTO, MARTINS e VANETTI; 2006, BRASIL,
2011).

Além do resfriamento do leite cru, a aplicacdo de tratamentos térmicos ao leite
visa reduzir a carga microbiana nesta secrecdo. A pasteurizacdo € um processo térmico
onde o leite é submetido a alta e, logo em seguida, a baixa temperatura. Pode ser lenta,
onde a temperatura utilizada varia entre 62°e 65°C, durante 30 min, ou rapida onde se
aplicam temperaturas de 72° a 75°C durante 15 a 20 segundos. Independente do tipo de
processo, 0 resfriamento deve ser imediato. Ja no processo de UHT (Ultra High
Temperature) o leite homogeneizado é submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma
temperatura entre 130°C a 150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo,
imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condigdes
assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas. Esta elevada temperatura
ao qual é submetido faz com que o leite assuma a condi¢do de comercialmente estéril,
tendo longa vida de prateleira (cerca de quatro meses), podendo ser armazenado em
temperatura ambiente (BRASIL, 1997; BRASIL, 2017).

Segundo o Regulamento de Identidade e Qualidade, o leite UHT deve conter
minimos 3% de gordura, para o leite integral, 0,6 a 2,9% para o leite semidesnatado e
maximos 0,5% para o leite desnatado; acidez titulavel entre 14 e 18° D; estabilidade ao
alcool de 68% e estrato seco desengordurado minimo de 8,2, 83 e 8,4%
respectivamente para os leites integrais, semidesnatados e desnatados. Quanto aos
critérios microbioldgicos exigidos, 0 maximo para a contagem de microrganismos
mesofilos é de 3unidades formadoras de colonias por ml de leite. (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2001).

Visando contribuir para os estudos acerca da qualidade do leite, este estudo teve
por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite UHT

comercializado no mercado de Porto Alegre/ RS.
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3.4 Materiais e métodos

1 Coleta de amostras: Foram adquiridas 61 amostras de leite UHT de diferentes
marcas e lotes comercializadas em Porto Alegre/RS, no periodo de 14/04/2015 a
13/04/2016. Destas amostras, 26 eram de leite integral (minimos 3% de gordura), 25 de
leite semidesnatado (entre 0,6 e 2,9% de gordura) e 10 de leite desnatado (<0,5% de
gordura). Cada amostra foi incubada a 36°+1°C por sete dias, antes da realizacdo das
analises.

2 Quantificacdo de microrganismos mesofilos e psicrotréficos: Apos o periodo
de incubagéo a 36°+1°C por sete dias, as embalagens foram abertas e avaliadas quanto a
existéncia de avarias. A seguir foram feitas diluicbes decimais das amostras e
inoculados 100pL em Agar de Contagem Padrdo (PCA), sendo as placas foram
mantidas a 36°+1°C por 48horas para a contagem de meséfilos e a 7°+1°C para a
contagem de psicrotroficos (SILVA, JUNQUEIRA e SILVEIRA, 2001; BRASIL, 2003;
ALFENAS et al., 2000).

3 Caracterizagdo fisico-quimica: Foram avaliados percentuais de gordura e
estrato seco desengordurado/total; densidade; acidez titulavel; estabilidade ao alcool
68°GL. Os resultados foram comparados aos constantes nas embalagens de cada
amostra, avaliando-se as diferencas entre as informacdes fornecidas pela indUstria e as
obtidas no laboratorio (BRASIL, 2006).

3.5 Resultados e discussao

1 Quantificacdo de microrganismos mesofilos e psicrotroficos: As médias dos
resultados das contagens de microrganismos mesofilos e psicrotroficos sdo apresentadas
na tabela 1, assim como o nimero de amostras ndo conformes para tais quesitos. No
que se refere a contagem de microrganismos mesofilos, as amostras de leite integral
apresentaram médias 0,9x102 UFC/ml de leite UHT. Porém somente trés amostras
apresentaram-se ndo conforme ao padréo estabelecido pela legislacéo. J& a contagem de
microrganismos psicrotroficos apresentou media de 1,5x10* UFC/ml. Em relagdo as
amostras de leite semidesnatado, a média das contagens de microrganismos mesofilos
foi de 6,3x102 UFC/ml. Destas amostras, trés se apresentaram nao conformes. Na
contagem de psicrotréficos no leite semidesnatado foi de 0,36x10* UFC/ml. As
amostras de leite desnatado apresentaram médias 0,7x10* UFC/ml, sendo todas dentro

do padrédo estabelecido pela legislacdo e ndo havendo contagem para psicrotroficos.
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Estudo realizado por Martins, Rossi, Rezende-Lago (2003), ao avaliar 110 amostras de
leite UHT, observou que 85% destas amostras se encontravam dentro do padréo
microbioldgico estabelecido pela legislacéo.

Pereira et al. (2013) analisou 60 amostras de leite UHT onde 38% das amostras
apresentavam-se com contagem acima de 100 UFC/ml para microrganismos mesofilos.
Tamanini et al. (2010) encontrou 7 amostras (21%) acima do padréo estabelecido,
semelhante ao presente trabalho, onde apresentou 24,5% de amostras com contagem
superior ao estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 1997). Ja Saeki e Matsumoto (2010)
ao analisar 30 amostras de leite UHT, ndo encontraram microrganismos contaminantes
em nenhuma das amostras tanto mesoéfilos quanto psicrotréficos. Assim como este
estudo que ndo obteve contagens significantes para microrganismos psicrotroficos.

Estes resultados demonstram que existe um grau de ndo conformidade na
qualidade microbiolégica do leite UHT, porém estes problemas provavelmente ocorram
devido a baixa qualidade do leite cru.

2 Caracterizagdo fisico-quimica: As médias dos resultados da caracterizagdo
fisico-quimicas sdo apresentadas na tabela 2, bem como os valores maximos e minimos
encontrados. Em relacdo a acidez em graus Dornic de acordo com legislacdo deve ser
respeitado os valores entre 14° e 18° Dornic. As médias dos resultados para acidez
titulavel foram 15,96; 15,82 e 14,73°D para o leite integral, semidesnatado e desnatado,
respectivamente. Foram observadas apenas duas ndo conformidades no leite integral,
sendo uma superior ao limite de 18°D e uma inferior a 14°D, e a média dos resultados
foi de 15,5° D. Foram obtidas apenas 3% de ndo conformidade, no total das amostras
avaliadas. Tendo em vista este achado, pode-se indicar que houve a predominancia de
amostras de leite UHT produzido a partir de matéria prima obtida em condicdes
higiénico-sanitarias adequadas e mantido sob condic6es de refrigeragdo apropriada. Da
mesma forma, Rosa et al. (2015) encontraram, em seu estudo, valores que variam entre
14°D a 17°D, mas nenhuma amostra fora do padrdo estabelecido. Por outro lado,
Tamanini et al. (2011) encontraram 33,3 % das suas amostras acima do valor permitido
pela legislagdo para acidez titulavel. Ja Lima et al. (2009) encontraram a média de suas
amostras 19,74 e 20,15°D, para leite integral e desnhatado, sendo todas superiores a
media encontrada no presente trabalho. Além disso, nenhuma amostra estava dentro do
padrédo permitido pela legislacdo (BRASIL, 1997).

Em relagdo as médias dos teores de gordura, os resultados obtidos foram 3,01%;
0,92% e 0,05% para o leite integral, semidesnatado e desnatado, respectivamente sendo
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observadas sete ndo conformidades no leite integral e trés ndo conformidades para o
leite semidesnatado. O percentual de gordura do leite UHT deve ser de, no minimo, 3%
de gordura para o leite integral, 0,6 a 2,9% para o leite semidesnatado e maximos 0,5%
para o leite desnatado. Estudos anteriores obtiveram resultados para percentuais de
gordura, variando entre 2,9 e 3,4%, para leite integral (ARRUDA et al., 2007;
CALDEIRA et al.,, 2010 e TAMANINI et al.,, 2011). Para o leite desnatado, 0s
percentuais médios de gordura sdo proximos a 0,34% (TAMANINI et al., 2011).
Quanto as ndo conformidades, Costa et al. (2010) ndo encontraram nenhuma
irregularidade na porcentagem de gordura das sete marcas de leite UHT pesquisadas em
Goiés. J& Viana et al. (2010) relataram irregularidades na porcentagem de gordura em
62% das 58 amostras de leite UHT integral comercializados no Parand e em Santa
Catarina. Em outro estudo, foram analisadas 16 amostras de leite UHT desnatado entre
elas duas amostras se encontravam fora do padrdo (12,50%), enquanto dos leites
integrais, 4 (23,53%) das 17 amostras apresentaram porcentagens de gordura inferiores
ao estabelecido (TAMANINI et al., 2011).

No que se refere a densidade, os resultados médios deste parametro obtidos nas
61 amostras analisadas neste estudo variaram conforme o teor de gordura. Os valores
meédios para a densidade foram 1.028,4; 1.030,8 e 1.030 g/ml para o leite integral,
semidesnatado e desnatado, respectivamente, ndo sendo observadas ndo conformidades.
Trabalho realizado por Arruda et al. (2007) revelaram valores entre 1.0360 e 1.0369
g/ml em amostras de leite UHT comercializados na cidade do Rio de Janeiro. Tamanini
et al. (2011) obtiveram densidade média de 1.030,69 g/ml em anéalise de 33 amostras
comercializadas no municipio de Londrina/PR. Ja Caldeira et al. (2010), analisando 30
amostras, obtiveram densidade média de 1.031 g/L. Porém, a avaliacdo das
desconformidades ndo se aplica a este parametro, ja que ndo existe valores
determinados para densidade no Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do
leite UHT (BRASIL, 1997).

As médias dos resultados obtidos para o estrato seco desengordurado (ESD)
foram 7,98%; 8,13% e 8,43% para o leite integral, semidesnatado e desnatado,
respectivamente, sendo observadas 22 ndo conformidades no leite integral, 16 no leite
semidesnatado e 9 entre as dez amostras analisadas de leite desnatado. Nos estudos de
(ARRUDA et al.,, 2007 e CALDEIRA et al.,, 2010) com relacdo ao estrato seco
desengordurado, as médias dos resultados variaram entre 8,64% e 10,37% para o leite
UHT integral. Ja o leite desnatado obteve médios 8,64% de estrato seco desengordurado
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no estudo de (TAMANINI et al., 2011). No presente estudo, este parametro obteve a
maior taxa de ndo conformidades, 77% das amostras encontravam-se abaixo do valor
exigido pela legislacdo, semelhante aos resultados de Bersot et al. (2010), onde 50,7%
das amostras apresentavam valores menores do que o padrdo. De acordo com estes
resultados pode-se sugerir uma falha no processamento, relacionada a adi¢éo de agua,
pois logo ap06s o processamento térmico a &gua que condensou deve ser retirada durante
a injecéo de vapor quente ao leite.

Em relacédo a estabilidade ao alcool etilico, todas as amostras foram estaveis ao
alcool 68°GL. Real et al. (2013), através da avaliacdo fisico quimica do leite UHT
integral, analisou a estabilidade do leite em diferentes concentracGes de alcool e todas as
suas amostras foram estaveis aos testes. Estudo realizado por Domareski et al. (2010),
analisou o leite UHT comercializado em trés paises do Mercosul, e sua a estabilidade
foi feita em diferentes concentracdes de alcool (68%, 72, 76 e 80%) apresentando
estabilidade em algumas das concentragfes, sendo a principal e preconizada pela
legislacdo brasileira, estabilidade em 68°GL (BRASIL, 1997) . Nesta concentracao
apenas uma amostra brasileira apresentou-se instavel as outras 11 amostras analisadas
estavam conformes. Em outro estudo todas as 33 amostras analisadas eram estaveis ao
alcool 68°GL (TAMANINI et al, 2011), bem como o presente trabalho.

3.6 Conclusoes

Considerando a legislacdo brasileira estabelecida para leite UHT, nota-se um grau de
ndo conformidade alto nas amostras analisadas, fato preocupante, pois o leite é um
alimento de grande consumo da populacdo. Com sua qualidade comprometida pode
trazer riscos a saude humana. Observa-se também uma fragilidade no controle do leite,
e também durante o processo de esterilizacdo, indicando que a legislacdo deveria ser
complementada, pois alguns parametros analisados ainda ndo tem um padrdo legal.
Sugere-se andlise de um numero maior de amostras de diferentes lotes e marcas
comercializados no municipio, a fim de verificar se a ocorréncia dessas ndo

conformidades é recorrente.
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Tabela 1: Contagens de microrganismos mesofilos e psicrotroficos do leite UHT.

Leite Integral ~ Leite Semidesnatado  Leite desnatado

Contagem UFC/mL  Meédia  N.C* Média N.C* Média N.C*

Microrganismos
0,9x102 3 0,63x103 3 0,7x10t 0
mesofilos

Microrganismos
1,5x10t 0 0,36x10* 0 0 0
psicrotroficos

*N.C — N&o conformes

Tabela 2: Caracterizacédo fisico-quimica média, maxima e minima dos leites UHT.

0 Gord% Dens EST%  ESD % Estabilidade ao

g/ml etanol
Média 15,9 3,01 1,0284 10,98 7,98

INT Max 19 3,2 1,036 13,12 10,07 Estavel
Min 13 2,8 1,025 9,81 7,3
Média 15,8 0,92 1,030 9,05 8,13

SD Max 17 1,25 1,034 10,5 9,6 Estavel
Min 14 0,1 1,0286 8,84 7,6
Média 14,73 0,05 1,0304 7,82 7,77

DES Max 15,5 0,5 1,0316 8,7 8,6 Estavel
Min 141 0 1,0292 7,4 7,4

INT- Leite UHT integral
SD - Leite UHT semidesnatado
DES - Leite UHT desnatado
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados deste trabalho, pode-se concluir que h& algum grau de nédo
conformidade no leite UHT comercializado, fato preocupante, pois o leite € um
alimento de grande consumo da populacdo. Estas ndo conformidades ndo estdo somente
relacionadas a problemas com a falta de inocuidade, mas principalmente com possiveis
falhas no processamento. Sendo o leite UHT, o principal produto fluido processado no
Brasil, sugere-se que a legislacdo devesse ser complementada, pois alguns parametros
analisados ainda ndo tem um padrédo legal. E também € necessaria a continuacdo deste
trabalho até que diversos lotes das diferentes marcas disponiveis sejam avaliados, a fim

de verificar se a ocorréncia dessas ndo conformidades é recorrente.
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