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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho verificar a qualidade do leite consumido no
Recbncavo da Bahia, através de provas fisico quimicas. Para tanto foram coletadas
do comércio varejista 50 amostras de leite cru e 20 amostras de leite pasteurizado
de 10 municipios da regido. Foram realizadas as provas de acidez, densidade,
gordura, extrato seco total e estrato seco desengordurado. Do total de 20 amostras
de leite pasteurizado analisadas, 40% apresentaram teores de acidez fora dos
padrbes preconizados pela Instrucdo normativa 51 do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2002), 50% das amostras estavam desconformes quanto a densidade,
gordura e extrato seco total e 60% fora para estrato seco total. No leite cru 66% das
50 amostras, apresentaram teores de acidez fora dos padrbes, 38% estavam
desconformes em relacdo a densidade, 2% fora para padrdes de gordura, 54%
desconformes para extrato seco total e 56% para estrato seco desengordurado.
Estes resultados apontam que o leite destas cidades estdo improprios para
comercializagao.

PALAVRAS-CHAVE : gordura, acidez, densidade, sdlidos, composicao.

EVALUATION OF PHYSICAL AND CHEMICAL USED RAW AND PA STEURIZED
MILK IN RECONCAVO OF BAHIA

ABSTRACT

The aim of this research is to verify the quality of the milk consumed in the area
named as “reconcavo baiano”, through physicochemical evidence. For this it were
collected in the retail business 50 samples of raw milk and 20 samples of pasteurized
milk in ten municipalities of the area. We performed the tests for acidity, density, fat,
total solids and solids not fat layer.Of the total of 20 samples of pasteurized milk
analyzed, 40% had levels of acidity outside the normative standards set by
Instruction 51 of the Ministry of Agriculture (BRAZIL, 2002). 50% of the samples were
nonconforming as to density, fat and total solids and 60% off for total dry stratum. In
raw milk, 66% of the 50 samples showed levels of acidity outside the standards, 38%
ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.8, n.15; p. 334 2012



were conforming with respect to density, 2% off for fat standards, conforming to 54%
total solids and 56% for nonfat dry stratum. These results suggest that milk these
cities are unfit for marketing.

KEYWORDS: fat, acidity, density, solid, composition

INTRODUCAO

A regido do Recbncavo da Bahia é composta por 20 municipios localizados
proximos a baia de Todos os Santos. A palavra Recdncavo significa terra em redor
de qualquer baia. Esta regido tem grande relevancia no cenario cultural e econémico
da Bahia. Sua agricultura e pecuaria € desenvolvida em pequenas e meédias
propriedades, sendo que a produgdo da pecudria leiteira € essencialmente a pasto
(NACIF, 2010).

Para o leite ser considerado um alimento de boa qualidade sdo necessarios
varios atributos entre eles, as caracteristicas fisico-quimicas que conferem
estabilidade ao produto, aspectos microbiolégicos indcuos, principalmente de
patdgenos, e procedimentos que garantam sua obtencdo, como bons padrbes
higiénico-sanitarios (SILVA et al., 2010).

Os Staphylococcus coagulase positiva, em especial o Staphylococcus aureus
sdo os principais agentes etiologicos da mastite, infeccdo da glandula mamaéria, e
cepas dessa bactéria podem produzir enterotoxinas capazes de causar toxiinfeccdes
alimentares representando um risco para Saude Publica (SANTANA et al., 2010).

BADINI et al.,, (1996) detectaram em amostras de leite in natura nos
municipios de Botucatu e Sdo Manuel que 50% das amostras estudadas estavam
contaminadas com Staphylococcos coagulase positiva. STAMFORD et al., (2006)
encontraram 77% de Staphylococcos enterotoxigénico em leite comercializado no
estado de Pernambuco.

A Escherichia coli € a melhor bactéria indicadora de contaminacéo fecal direta
ou indireta, conhecida at¢é o momento, dentro do grupo dos coliformes
termotolerantes a presenca desses microrganismos revela precariedade das
condi¢cbes de higiene durante a obtencédo do leite (BENIGNO et al., 2009; MACIEL et
al., 2008).

QUINTANA & CARNEIRO (2006) analisando amostras de leite cru em
Morrinhos-GO, detectaram que 23,8% das amostras estavam contaminadas com
coliformes termotolerantes. MORAES et al., (2005) estudando a qualidade do leite
cru, constataram a presenca de coliformes termotolerantes em 22% das amostras.
LEITE et al.,, (2002) analisando o leite pasteurizado consumido em Salvador-BA
encontraram 35% das amostras contaminadas por coliformes termotolerantes.

Além das analises microbiolégicas as provas fisico-quimicas fazem parte de
um conjunto de avaliagdes para garantir a qualidade do leite que chega ao mercado
consumidor garantindo a qualidade e minimizando 0s riscos e consequéncias para
Saude Publica. Assim como diversos alimentos, o leite esta suscetivel a fraudes com
intuito de aumentar seu rendimento, ou o seu prazo de validade (TRONCO, 2003).

Os testes que indicam os teores de gordura, extrato seco, extrato
desengordurado, lactose, proteinas e acidez séo utilizadas na industria de derivados
lacteos como parametros para a remuneracao para os produtores, além de indicar o
rendimento e qual derivado seré fabricado com determinada matéria-prima (NEVES
et al., 2004).

As caracteristicas fisico-quimicas do leite podem ser alteradas quando o leite
€ proveniente de vacas com processo inflamatério da glandula mamaria. Ocorrem
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alteracdes principalmente no pH e na condutividade elétrica. A densidade pode
apresentar discreta reducdo do seu valor influenciada pela diminuicdo dos soélidos
totais. A acidez por sua vez, pode refletir a resisténcia do leite aos tratamentos
térmicos utilizados nas industrias de laticinios (ZAFOLON & NADER FILHO, 2007).

A gordura é um componente quimico que confere ndo s6 aroma como textura
e rendimento, principalmente aos queijos. E considerado o componente mais
variavel do leite, sendo influenciado pela raca do animal, idade, periodo de lactacéo,
estado nutricional e mudancas de alimentacdo (CALDERON et al., 2007).

O processo de pasteurizacdo consiste no aquecimento do leite em
temperaturas elevadas por tempo determinado e resfriamento rapido, em
equipamentos de pasteurizacdo, com o0 objetivo de destruir a maioria dos
microrganismos presentes no produto, contudo, sem alterar as propriedades
nutritivas e fisico-quimicas do leite (FERREIRA, 2007).

O acompanhamento constante dos parametros fisico-quimicos do leite
assegura a qualidade do produto que vai ser adquirido pela populagéo, assim sendo,
o0 objetivo deste trabalho foi verificar a qualidade fisico-quimica do leite cru e
pasteurizado consumido no Recéncavo da Bahia.

METODOLOGIA

Foram coletadas 50 amostras de leite cru e 20 amostras de leite pasteurizado
das seguintes cidades do Recéncavo Baiano: Cabaceiras do Paraguacu, Cruz das
Almas, Conceicdo do Almeida, Cachoeira, Dom Macedo Costa, Maragogipe, S&o
Sebastido do Passé, Saubara, Santo Anténio de Jesus e Santo Amaro. As amostras
foram coletadas no periodo de maio de 2010 a fevereiro de 2011.

As amostras foram encaminhadas para o Laboratério de Microbiologia e
Parasitologia Animal da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia para
realizagdo das seguintes andlises fisico-quimicas:

Acidez

10 mL de cada amostra foi transferida para um béquer, sendo a seguir
adicionadas 3 a 4 gotas de fenolftaleina a 1%, e titulada com solucédo de hidroxido
de sédio 0,1 N, até aparecimento de coloracdo résea persistente. A acidez foi
expressa em gramas de acido latico/100 mL (BRASIL, 2006).

Densidade

Foram transferidos 250 mL de leite para uma proveta. O termolactodensimetro
foi introduzido limpo e seco na amostra, flutuando sem que encostasse na parede da
proveta. Observou-se a densidade no menisco apés 1 a 2 minutos. Faz-se a
correcdo para 15 °C acrescentando a leitura 0,0002 para cada grau acima de 15° C
ou subtraindo 0,0002 para cada grau abaixo. (BRASIL, 2006).

Gordura

Foi adicionado ao butirometro de Gerber 10 mL de solucéo de acido sulfurico.
11 mL de amostra de leite homogeneizada foi transferida também para o butirbmetro
lentamente e pela parede deste, para evitar sua mistura com o acido. Acrescentou-
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se um mL de alcool isoamilico. As bordas do butirdmetro foram limpas com papel de
filtro e foi fechado com rolha apropriada. Envolveu-se o butirdmetro em um pano e
agitou-se de modo a promover a mistura completa dos liquidos no interior do
aparelho. Logo apds foi realizada centrifugacdo durante cinco minutos a 1.000 rpm
a 1.200 rpm. A leitura da porcentagem de gordura foi verificada diretamente na
escala do aparelho (BRASIL, 2006).

Extrato seco total e desengordurado

Para determinacdo do extrato seco total foi utilizado o disco de Ackermann.
Foram coincididas as graduacdes dos circulos interno e meédio do disco,
correspondentes a densidade corrigida e a porcentagem de gordura. A posicao da
seta indicou no circulo externo a porcentagem de extrato seco total (EST).

O extrato seco desengordurado (ESD) foi determinado, subtraindo-se da
porcentagem de extrato seco total a porcentagem de gordura da amostra (BRASIL,
2006).

Andlise Estatistica dos resultados

Para analise estatistica foi utilizado o programa estatistico SAS para
realizacdo da analise de variancia e para comparacao de meédias foi realizado o teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (BANZANATTO & KRONKA, 1992). Os
resultados foram comparados com a instrugcdo Normativa n°51 (BRASIL, 2002) e o
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitadria de Produtos de Origem Animal
(BRASIL, 1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 20 amostras de leite pasteurizado analisadas, 40% apresentaram
teores de acidez fora dos padrdes preconizados pela Instru¢do normativa 51 do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2002). 50% das amostras estavam desconformes
guanto a densidade, gordura e extrato seco total e 60% desconformes para extrato
seco total.

No leite cru 66% das 50 amostras, apresentaram teores de acidez fora dos
padrbes, 38% estavam desconformes em relacdo a densidade, 2% fora para
padrdes de gordura, 54% desconformes para extrato seco total e 56% para estrato
seco desengordurado. Valores diferentes foram encontrados por MENDES et at.,
(2010) em Mossoro, onde 50% do total de 32 amostras de leite cru foram reprovadas
nas analises fisico-quimicas em no minimo uma das provas por estarem em
desacordo com a legislacao vigente (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002). O percentual
em desacordo com ESD foi de 40,6%, EST 21,9%, densidade 18,8% e acidez 6,2%.

Em Sapopema, Parana, BELOTI et al., (2011) encontraram 9,7% das
amostras de leite cru refrigerado com densidade fora dos padrbes, 17,8% estavam
com gordura abaixo de 3% e 8,7% apresentaram EST e ESD em desconformidade
com a legislacao vigente (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002).

Nao houveram diferencas estatisticamente significantes entre as médias
aritméticas das analises realizadas (p>0,05) tanto do leite cru quanto do leite
pasteurizado. Estas médias dos resultados das analises fisico-quimicas do leite cru
podem ser visualizadas na Tabela 1 e do leite pasteurizado na Tabela 2.
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TABELA 1 : Valores das médias aritméticas das analises fisico-quimicas de leite cru
consumido no Recbncavo Baiano no periodo de maio de 2010 a
fevereiro de 2011.

ACIDEZ DENSIDADE GORDURA

i 0 0
MUNICIPIO g/mL g/mL'l % EST% ESD%
Cabaceiras

do 15,8 1025,6 2,3 10,7 8,4
Paraguacu
Cachoeira 17,4 1025,8 2,8 11,5 8,5
Conceigao 38,2 1029,7 2.9 11,3 8,3
do Almeida
Cruz das 19,8 1026,1 2.3 10,9 8,4
Almas
Dom
Macedo 35,8 1027,8 2,0 11,0 9,0
Costa
Maragogipe 19,0 1029,2 3,1 11,3 8,1
Santo 18.0 1039,4 39 11,2 73
Amaro
Sao
Sebastiao 44 4 1030,7 4.1 12,8 8,7
do Passé
Saubara 28,2 1031,6 3,5 12,3 8,8
Santo
Antonio de 18,8 1031,6 3,7 12,6 8,7
Jesus

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (p>0,05).
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TABELA 2: Valores das médias das analises fisico-quimicas de leite pasteurizado
consumido no Recdncavo Baiano no periodo de maio de 2010 a
fevereiro de 2011.

ACIDEZ DENSIDADE

MUNICIPIO GORDURA% EST% ESD%

g/mL g/mL™
Cruz das 45,3 1030,4 2.6 11,0 8,3
Almas
Santo 25.6 1027.6 3.1 12,1 9.0
Amaro
Sao
Sebastiao 21,6 1028,1 3,1 10,9 7,8
do Passe
Santo
Antonio de 19,8 1033,1 1,7 11,9 10,1
Jesus
Saubara 15,0 1027,8 3,5 114 7,9

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (p>0,05).

As médias aritméticas na prova de acidez variaram de 44,4°D a 17,4 °D em
leite cru e de 45,3°D a 15°D em leite pasteurizado. Valores elevados na prova de
acidez indicam falta de higiene durante o processo de ordenha (tetos e latdes mal
lavados) e falta de refrigeracdo imediatamente apds a ordenha. No leite pasteurizado
indica contaminacao pos-pasteurizacdo ou falhas no bindmio tempo/temperatura do
pasteurizador. Esses fatores contribuem para a proliferagdo de bactérias que
metabolizam a lactose do leite produzindo acido, aumentando o pH lacteo (SILVA et
al., 2008).

A densidade variou entre 1025,6 a 1039,4 no leite cru e 1027,6 a 1033,1 no
leite pasteurizado. Para CALDERON et al., (2006) valores muito altos de densidade
indicam falta de proteina e energia e valores muito baixos, indicios de adicdo de
agua com intuito de fraudar o leite aumentando seu rendimento aparente. Além
desse fato, ha outro agravante, que é a contaminacdo por bactérias e produtos
quimicos carreados pela 4gua. A adicdo de agua também reduz o valor nutricional do
leite porque altera a relacdo dos seus constituintes (SOUZA 2006; SILVA et al.,
2008).

Os teores de gordura variaram de 2% a 4,1% no leite cru a 1,7% a 3,5% para
o leite pasteurizado. Este € o componente mais variavel do leite e pode variar com
raca, estagio de lactacdo e principalmente com a alimentacdo do animal e para
manter um maior percentual deste componente os produtores devem administrar
aos animais um bom concentrado protéico e maior disponibilidade e qualidade de
forrageiras (CALDERON et al., 2006).

O extrato seco total variou entre 10,7% a 12,8% no leite cru e 10,9% a 12,1%
para o leite pasteurizado e extrato seco desengordurado variou de 7,3% a 9,0% no
leite cru e 7,8% a 10,1% para leite pasteurizado. A mastite subclinica pode resultar
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na diminuicdo da sintese de determinados componentes do leite como a lactose, e
consequentemente pode estar associada a diminuicdo de ESD e EST (SERRA,
2004).

Diversos autores ja relataram a qualidade fisico-quimica de leite pasteurizado
e leite cru. ALMEIDA et al., (1999) verificaram em Alfenas-MG, que 71,43% das
amostras estudadas apresentavam teor de gordura abaixo do minimo aceitavel e
28,57 % apresentaram densidade baixa, sugerindo adicdo de agua ao leite.

VILLA (2007) constatou que 13,6% das amostras estavam com acidez fora
dos padrdes e 7,4% com baixa densidade na regido de Brotas em S&o Paulo.

Dados de SERRA (2004), estudando a regido de Pardinho-SP, constatou que
2,8% do total de amostras apresentavam densidade abaixo do minimo aceitavel,
5,6% apresentavam extrato seco total abaixo dos indices preconizados e 27,2%
apresentaram também valores de extrato seco desengordurado abaixo dos niveis
desejados.

FREITAS et al., (2005) estudando o leite pasteurizado em Belém,
encontraram 20% das amostras fora dos padrdes para densidade, 16,13% fora para
acidez, 7,4% desconformes para gordura, 7,14% para extrato seco total e 35,72%
para extrato desengordurado. Os mesmos autores estudando também o leite
pasteurizado encontraram ndo conformidade apenas em relacdo ao extrato seco
desengordurado em 40% das amostras, nas outras provas densidade, acidez,
gordura e estrato seco total o leite pasteurizado estava dentro dos padrées.

SILVA et al., (2008) estudando 112 amostras de leite pasteurizado concluiram
que 32,2% delas estavam fora dos padrbes para gordura, 8,6% para extrato seco,
7,5% para acidez e 1,4% para densidade.

No leite in natura de Macei6 do total de 39 amostras analisadas, 18%
apresentaram teores de gordura abaixo do recomendado, 49% apresentaram
densidade abaixo de 1028, os valores de EST variaram entre 8,83% a 14,96% com
33% das amostras fora dos padrdes e o ESD variou entre 5,51% a 9,31% com 64%
em desacordo a legislacdo (JERONIMO et al., 2011).

ZOCCHE et al., (2002) observaram em amostras de leite pasteurizado do
Parana que 12,5% apresentaram ndo conformidade em relacdo a acidez, 75% em
relacdo a densidade, 37,5% aos teores de gordura, 87,5% para os solidos totais e
75% para solidos desengordurado.

Estes trabalhos corroboram com este estudo e reforcam a necessidade de
constante acompanhamento da qualidade do leite.

CONCLUSAO
A avaliacdo da qualidade do leite cru e pasteurizado comercializado nos
municipios do Recbncavo da Bahia através das analises fisico-quimicas permitiu
constatar que leite comercializado apresenta condi¢des improprias para o consumo.
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