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Resumo

Este trabalho avaliou a qualidade físico-química e microbiológica do leite pasteurizado tipo C comercializado na Cidade
de Divinópolis TO. No período de março a dezembro de 2018, foram coletadas amostras de leites pasteurizados tipo C,
em diferentes estabelecimentos comerciais da Cidade de Divinópolis -TO no período da manhã e transportadas, em
caixa térmica, para o Laboratório de Alimentos do Instituto Federal de Ciências e Tecnologia do Tocantins – IFTO
Campus Paraíso do Tocantins. As amostras foram analisadas quanto às características físico-químicas: potencial
hidrogeniônico – pH, densidade a 15 ºC, extrato seco, acidez Dornic. As técnicas analíticas seguiram os procedimentos
descritos  Métodos  Físico  Químicos  para  Análise  de  Alimentos  do  Instituto  Adolfo  Lutz  –  IAL  e  as  Análises
microbiológicas da Instrução normativa n° 62 do Ministério da Agricultura e Pecuária – MAPA.. O leite pasteurizado
tipo C, comercializado em Divinópolis-TO não apresentaram variações em seus parâmetros físico-químicos de
inspeção, estando em concordância com a legislação vigente. As amostras analisadas apresentam resultados
dentro dos padrões da legislação não apresentando diferença significativa ao nível de 5¨%.
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Introdução

A qualidade do leite produzido e comercializado no Brasil demonstra que nem sempre são atingidos os padrões
exigidos e estabelecidos, representando inclusive riscos à saúde do consumidor (NERO et al., 2007; MARTINS et al.,
2008). Segundo Brasil (2002), o leite deve ser enquadrado em um padrão de qualidade predeterminado, sendo de
responsabilidade das indústrias que o processam submetê-lo a avaliações físico-químicas e microbiológicas para
determinam sua composição, qualidade e aptidão para o consumo humano. No controle da qualidade do leite há a
preocupação de prevenir adulterações do produto “in natura”, através de parâmetros físico-químicos, como acidez,
densidade a 15 ºC, potencial hidrogeniônico pH e de extrato seco total – EST (MARTINS et al 2008; OLIVEIRA et al,
1999).  Os  riscos  envolvem  presenças  de  substâncias  adulterantes,  microrganismos  patogênicos,  pesticidas  e
antibióticos (NERO et al., 2007). A pasteurização é um processo de esterilização que visa destruição microrganismos
patogênicos presente ao alimento. Mesmo assim produtos pasteurizados podem conter, ainda, muitos organismos
vivos capazes de crescer e limitar validade do produto. Assim, a pasteurização é, muitas vezes, combinada com outros
métodos de conservação como, por exemplo, a refrigeração (CAMARGO, 2006). Entende-se por leite tipo C o produto
pasteurizado,  o  produto  deve  apresentar  como  contagem  padrão  de  microrganismos  um  valor  máximo  de
3,0x105UFC/mL; Coliformes totais até 4/mL; Coliformes fecais 2/mL e ausência para Salmonella spp.(SALVADOR,
2012). Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade físico-química e microbiológica do leite pasteurizado tipo C
comercializado na Cidade de Divinópolis TO.

Metodologia

No período de março a dezembro de 2018 foram coletadas mensalmente amostras de leites pasteurizados tipo C da
marca A e da marca B em 5 (cinco) estabelecimentos comerciais  localizados na Cidade de Divinópolis-TO no período
da manhã e percorreram 61 quilômetros, em caixa térmica, para serem examinadas no Laboratório de Alimentos do
Instituto Federal de Ciências e Tecnologia do Tocantins – IFTO Campus Paraíso do Tocantins. As amostras foram
analisadas quanto às características físico-químicas: potencial hidrogeniônico – pH, densidade a 15 ºC, estrato seco,
acidez Dornic. As técnicas analíticas seguiram os procedimentos descritos Métodos Físico Químicos para Análise de
Alimentos do Instituto Adolfo Lutz – IAL e as Análises microbiológicas da Instrução normativa n° 62 do Ministério da
Agricultura e Pecuária – MAPA.  A avaliação dos resultados da análise microbiológica foi feita pelo teste de Tukey, com
probabilidade de 5% (Statistica 7.0), com o intuito de realizar a análise comparativa entre as médias obtidas dos
diferentes tipos leite. 

Resultados e Discussão

Os gráficos 01 e 02 demostram os resultados obtidos para as análises físicos químicos e microbiológicas do leite
analisado na cidade de Divinópolis – TO.
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           Gráfico 01. Avaliação físico química do leite                                 Gráfico 01. Avaliação microbiológica do leite

 

 

O leite tipo C analisado apresentou qualidade físico-química e microbiológica em conformidade com os padrões
exigidos pela legislação.  Mujica et  al.  (2006),  em Palmas,  TO encontraram resultados físico-químicos para leite
pasteurizado tipo C dentro dos padrões estabelecidos pela legislação em vigor. Em contrapartida, Nascimento et al.
(2007), em Fortaleza, CE, encontraram 76,2% das amostras de leite tipo C impróprias para o consumo e, destas,
23,9%  foram  detectadas  contagens  de  3,4  NMP/  mL para  coliformes  fecais  indicando  contaminação  após  o
processamento ou tratamento térmico insuficiente. Os limites estabelecidos pela Instrução Normativa n° 51 para a
contagem de coliformes a 35 ºC é de até 4 NMP/mL, coliformes a 45º C até 2 NMP/mL, contagem de bactérias
aeróbias mesófilas máxima de 3 x 105   UFC/mL, e ausência de Salmonella sp em 25 ml.  A presença desses
microrganismos  no  leite  acima  dos  limites  estabelecidos  indica  condições  inadequadas  de  processamento  ou
recontaminação, que podem conduzir à deterioração e perda de qualidade do produto, com consequente perigo à
saúde humana caso haja a presença de estirpes patogênicas. Em todas as amostras avaliadas a contagem padrão de
mesófilos foi inferior a 3x105 UFC/mL e coliformes totais inferior a 4 NMP/mL Os resultados encontrados no presente
trabalho estão em conformidade com os padrões microbiológicos. Entretanto, existem diversos trabalhos na literatura
mostrando uma alta porcentagem de leites comerciais fora dos padrões estabelecidos (SILVA et al., 1992; NADER
FILHO et al., 1997; MORENO et al., 1999; SANTOS et al., 1999; TIMM et al., 2001).

Conclusões

O leite pasteurizado tipo C, comercializado em Divinópolis-TO não apresenta até o momento variações em
seus parâmetros físico-químicos  de  inspeção, estando em concordância com a legislação vigente. As marcas
A e B apresentam resultados dentro dos padrões da legislação não apresentando diferença significativa ao
nível de 5¨%.
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