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Resumo: Este trabalho avaliou a qualidade fisico-quimica e microbioldgica de leite UHT integral e desnatado de 5
marcas diferentes, de acordo com as exigéncias do MERCOSUL. Foi realizada a prova de estabilidade ao alcool 68% e
acidez titulavel em graus Dornic, e contagem para coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli e
mesodfilos aerdbios. Todas as amostras foram estaveis ao alcool 68% e dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo
para acidez titulavel. Para a contagem de coliformes todas as amostras foram negativas, enquanto para mesofilos
aerobios 10% se encontraram positivas.

Palavras-chave: Estabilidade ao alcool, acidez titulavel, mesdfilos.

Abstract: This study evaluated the physical-chemical and microbiological quality of integral and skimmed UHT milk of 5
different brands, according to the requirements of MERCOSUR. Proof of stability to alcohol 68% was held and titratable
acidity in Dornic degrees, and count for total coliforms, thermotolerant coliforms and Escherichia coli and aerobic
mesophilic. All samples were stable alcohol 68% and within the limits established by legislation to acidity. For coliform
count all samples were negative, while for mesophilic aerobic 10% if found positive.

Keywords: Stability to alcohol, titratable acidity, mesophilic.

Introducao de leite UHT. Esse aumento no consumo pode ser

O leite pode ser considerado um dos atribuido a possibilidade de estocagem deste tipo de
alimentos mais completos, por apresentar alto teor leite, 180 dias em média, a temperatura ambiente,
de proteinas e sais minerais, 0 que o0 torna sem que ocorra deterioracdo do produto, o que
susceptivel de sofrer alteracdes fisico-quimicas e proporciona ao consumidor mais praticidade.
deterioracdo por microrganismos. Por isso merece 0] processo de ultrapasteurizacao
atencdo especial na sua producgdo, beneficiamento, compreende o bombeamento do leite em um
comercializacdo e consumo (DOMARESKI et al., sistema fechado, cujo trajeto esta previsto o pré-
2010). E importante que o procedimento de coleta e aquecimento, tratamento por calor intenso, a
preservacdo do leite seja feito de maneira homogeneizacdo, resfriamento e envasamento
adequada, como a sua refrigeragdo imediata apés a  asséptico (BARROS, 2006).

ordenha, com o objetivo de diminuir a multiplicacéo As combinacbes das tecnologias de
de microrganismos mesdfilos que promovem a sua ultrapasteurizagcdo com envase asséptico em
acidificacdo (FERREIRA, 2007). embalagens longa vida e da retirada do ar no

Pesquisas demonstram que o consumo de momento do fechamento da embalagem, garantem
leite UHT (ultra high temperature) tem crescido ao leite UHT a preservacdo de suas propriedades
significativamente. Dados da Associacdo Brasileira organolépticas e nutritivas, sem necessidade de
do Leite Longa Vida (ABLV, 2006) informam que no  conservantes e de refrigeragdo (ABLV, 2006).
ano de 2005, dos 6,5 bilhdes de litros de leite fluido  Entretanto, muitas vezes, os procedimentos ndo sao
comercializados no pais, 4,8 bilhdes de litros eram tdo eficientes, pois segundo WESTHOFF &
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DOUGHERTY (1981), a presenca de
microrganismos no leite UHT tem sido atribuida as
falhas no sistema de envase das embalagens e a
ma higienizacdo do equipamento de tratamento
térmico, que podem servir como fontes de
contaminacdo. Isso pode promover surtos de
intoxicagGes de origem alimentar, ja que o leite que
passa pelo processo de ultrapasteurizacdo néo
sofre esterilizagéo absoluta, uma vez que, bactérias
termorresistentes podem permanecer viaveis nos
produtos, sendo assim, é essencial a adogdo de
praticas higiénico-sanitarias durante a obtencéo e

transporte da matéria-prima para garantir a
gualidade deste produto (SAEKI, 2009).
Segundo o] Regulamento Técnico

MERCOSUL de ldentidade e Qualidade do Leite
UHT, se entende por leite UHT, o leite
homogeneizado, que foi submetido de 2 a 4
segundos a uma temperatura entre 130°C a 150°C,
mediante processo térmico de fluxo continuo,
imediatamente resfriado a uma temperatura de
32°C, e envasado sobre condi¢cbes assépticas, em
embalagens estéreis que sdo hermeticamente
fechadas. Podem ser de carater integral, quando
possui seu teor de gordura original, ou seja, sem
acréscimo nem diminui¢cdo; carater semidesnatado,
quando possui teor de gordura entre 0,6 e
2,99/100g; carater desnatado, quando possui teor
de gordura de até 0,5g/100g (MERCOSUL, 1994).
Para se avaliar a qualidade do leite UHT
alguns pardametros de qualidade sdo pesquisados,

entre eles: indice crioscopico, densidade,
estabilidade ao alcool, acidez titulavel, pH, teor de
gordura e extrato seco total (EST) e

desengordurado (ESD). A acidez é uma das
determinagcbes mais usadas em controle de
gualidade de leite e derivados (OLIVEIRA, 1996)
podendo apresentar alteragbes nas provas de
acidez Dornic (°D), determinacdo de pH e
estabilidade ao 4&lcool. Estes testes tém sido
utilizados com o objetivo de detectar aumentos na
concentracdo de A&cido lactico e estabilidade ao
calor e, consequentemente, podem indicar a
qgualidade microbiolégica inadequada do produto
(FONSECA et al, 2000).

Segundo o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do leite UHT (BRASIL,
1996), o leite UHT deve atender as seguintes
caracteristicas sensoriais: aspecto liquido, cor
branca, odor e sabor caracteristicos, sem sabores
nem odores estranhos, no minimo 3% de gordura
(integral), acidez entre 14 e 18°D e estabilidade ao
alcool 68%. Apds a incubacdo da embalagem
fechada por 7 dias a 35-37°C, a amostra nao deve
apresentar-se com contagem de aerébios mesofilos
superior a 102 UFC/mL em um lote de 5 amostras.

De acordo com MARTINS et al. (2008)
diversos estudos no Brasil foram realizados com o
objetivo de avaliar a qualidade do leite UHT
comercializado a partir de pardmetros de qualidade
fisico-quimicos e microbioldgicos e varias amostras
foram encontradas fora dos padr6es determinados
pela legislacéo.
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Assim, devido ao aumento do consumo de
leite no Brasil, e alteracdes relatadas quanto a
qualidade do produto, este trabalho teve como
objetivo avaliar a presenca de microrganismos
aerébios mesdfilos e coliformes totais,
termotolerantes e Escherichia coli, e a acidez
titulavel pelo método de Dornic (°D) e a estabilidade
ao alcool 68%.

Métodos

Foram avaliadas 05 marcas de leite
ultrapasteurizado (UHT) em triplicata, totalizando 30
amostras, sendo 15 de leite integral e 15 de leite
desnatado, adquiridas em supermercados na cidade
de Sinop, Mato Grosso.

As avaliacbes foram realizadas no
laboratério de Tecnologia de Alimentos, na
Universidade Federal de Mato Grosso, campus de
Sinop, no periodo de outubro a dezembro de 2014.

As amostras estavam dentro do prazo de
validade e foram analisadas em duplicata apés
incubacdo em estufa a temperatura de 35°C, em
sua embalagem original, durante 07 dias.

As amostras foram designadas de Al, BI, CI,
DI e EI (para as amostras de leite integral) e AD,
BD, CD, DD e ED (para as amostras de leite
desnatado).

Andlises fisico-quimicas: Os parametros fisico-
quimicos selecionados para avaliacdo da qualidade
das amostras de leite UHT integral e desnatado
estudadas compreenderam  dois  pardmetros
minimos de qualidade estabelecidos pela legislagédo
vigente do pais, a acidez e a estabilidade ao alcool
68%.

A acidez foi determinada por método
titulométrico, utilizando solucdo de NaOH N/9
(Solucdo Dornic) e os resultados expressos em
gramas de acido latico por 100 mL (AOAC, 1997).

As amostras também foram avaliadas
quanto a sua estabilidade, pela prova do alcool na
graduacéo de 68% (v/v).

Anadlises microbiolégicas: Apds o periodo de incubagéo
da amostra realizou-se a enumeracéo de Coliformes
Totais, Coliformes Termotolerantes e Escherichia
coli através da Técnica de Tubos Multiplos— Numero
Mais Provavel (NMP), baseado na metodologia da
American Public Health Association (KORNACKI;
JOHNSON, 2001) e a contagem em placas de
microrganismos aerdbios mesoéfilos (LAIRD et al,
2004).

Foram pesadas e separadas 25 gramas de
cada amostra para realizar as andlises citadas,
através do preparo das diluicdes decimais (10™"; 10°
%10 utilizando agua peptonada 0,1% estéril.

Para a determinacdo do numero mais
provavel de Coliformes Totais e Coliformes
Termotolerantes (NMP/g) foi efetuada a técnica de
tubos multiplos, com 3 tubos por diluicdo. Os tubos
de ensaio contendo tubos de Durham invertidos em
seu interior, para observacao de producdo de gas,
foram preparados e submetidos a esterilizagdo em
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autoclave por 15 minutos, a 121°C e 1 atm. de
pressao. Nove tubos de ensaio foram utilizados para
cada amostra analisada.

A partir da diluicdo inicial 10", foram feitas
diluicdes seriadas 107 e 10 em tubos com 9 mL de
agua peptonada 0,1%, em seguida 1 mL de cada
diluicdo foi pipetado para uma série de 3 tubos com
10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST),
contendo tubo de Durham invertido. Apoés
homogeneizacdo e incubacdo a 35° por 24-48
horas, favorecendo o crescimento de organismos
fermentadores de lactose. Decorrido esse tempo foi
observado a producdo de gas nos tubos de
fermentacéo (tubos de Durham) e turvacdo do meio,
considerando os tubos com estas caracteristicas
positivos para o teste presuntivo da presenca de
bactérias do grupo de coliformes.

A contagem total de microrganismos aerébio
mesofilos em placas foi realizada através do método
de contagem padrdo em placas por espalhamento
em superficie inoculando 0,1 mL das diluicbes em
adgar PCA (Agar para contagem padrdo), com
subsequente incubacdo a 35 °C por 48 horas. Apés

esse periodo observou-se a presenca de col6nias e
fez-se a contagem da quantidade de col6nias por
placa.

Os resultados foram interpretados
estatisticamente por meio de analises de variancia e
as médias comparadas pelo teste de Scott Knott.

Resultados e discussao

ApOs a incubacdo a 36°C por 7 dias,
nenhuma das amostras de leite UHT apresentou
alteracbes perceptives como estufamento ou
coagulacéo.

Todas as amostras estavam dentro dos
padrdes legais para acidez Dornic e eram estaveis
ao alcool 68%.

Analisando a ANOVA observou-se efeito
significativo dos tipos de leite sobre a acidez
(Tabela 1).

Os ndmeros médios de valores de acidez
foram submetidos ao teste de Scott Knott para
comparacdo das marcas quanto a acidez (Tabela
2).

Tabela 1. Esquema da analise de variancia para acidez para os tipos de leite.

QM para Tipos de leite

FV GL Desnatado Integral
Marcas 4 1,646** 2,417
Erro 10 0,224 0,399

Coeficiente de variacio 3,0% 3,9%

** Significativo a 1% de probabilidade

Tabela 2. Teste de Scott Knott (a=5%) para comparag¢do de médias quanto a acidez para os tipos de leite.

Médias

Marcas
Leite Desnatado
A 16,680 a
B 16,272 a
C 15,960 a
D 15,192 b
E 14,904 b

Leite Integral
16,657 a
16,587 a
16,967 a
14,737 b
15,817 b

Médias seguidas de mesma letra minUscula na coluna nédo diferem entre si.

Avaliando os resultados verificou-se que as
amostras das marcas A, B e C néo diferiram entre
si, mas apresentaram diferenca significativa das
marcas D e E, embora estejam todas dentro do
limite estabelecido pela legislacéo.

Na analise microbiologica foi encontrado
resultados para coliformes totais, termotolerantes e
E. coli menores que 3 NMP/g.

Na contagem de

aerébios mesofilos,

somente o leite UHT desnatado apresentou
amostras fora do padrdo estabelecido pela
legislagdo brasileira (BRASIL, 1996) e pelo

MERCOSUL (MERCOSUL, 1994) que estabelecem
0 méaximo de 100 UFC/mL de amostra.

As marcas AD e BD, correspondentes a
10% do total amostrado, apresentaram-se fora dos
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padrbes para a presenca de microrganismos
aerdbios mesofilos. Os valores médios de unidades
formadoras de coldnias por mililitros de amostra
(UFC/mL) variaram de 2,0x10° a 5,0x10* (Tabela 3).

A alta contagem para mesdfilos encontrada
na marca de leite AD e BD pode ser indicativo de
falhas no processamento industrial, ou ainda, de um
leite oriundo de processo de ordenha ndo adequada
levando a um aumento na contagem desses
microrganismos termorresistentes, onde o tempo de
durabilidade do mesmo fica comprometida.

Segundo SANTANA (2001) os principais
pontos de contaminacdo para mesofilos sdo os
latbes, tanques de expansdo, agua residual de
equipamentos e utensilios de ordenha e tetos
inadequadamente higienizados.
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Tabela 3. Contagem de mesodfilos total em UFC/ml das amostras AD e BD.

Amostras AD?2

BD1 BD2

Contagem UFC/ml: 2,0x10°

2,0x10° 5,0x10°

Deve-se ressaltar que 0 processamento
térmico aplicado ao leite UHT pode ser capaz de
reduzir, mas ndo de eliminar completamente a carga
microbiana encontrada no leite in natura. Dessa
forma, observando o numero de microrganismos
mesodfilos encontrados neste estudo, entende-se
gue a matéria prima utilizada para processamento
do leite UHT poderia ndo dotar de boa qualidade
microbiolégica ou ainda, associando este fator a
problemas no tratamento térmico e/ou integridade
das embalagens utilizadas no armazenamento
destes leites (DOMARESKI et al., 2010).

Concluséo

Todas as amostras estavam dentro dos
padrdes estabelecidos para os pardmetros de
acidez e estabilidade ao &lcool 68%, e foram
negativas para presenca de coliformes, porém em
10% das amostras foram encontrados
microrganismos mesofilos aerdbios acima do
permitido pela legislacéo.
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