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Este estudio evalud los pardmetros microbiologicos
y fisico-quimicos de leche bovina pasteurizada
tipo C distribuida por el Programa de Paraiba,
en el Estado de Paraiba. Se realizo control
microbiologico de 48 muestras de leche durante
dos meses: recuentos de coliformes a 35y 45°C,
bacterias aerobias mesdfilas e investigacion de
Salmonella sp. Los pardmetros fisico-quimicos
Jueron: acidez, densidad a 15°C, grasa, lactosa,
cenizas, extracto seco total y desgrasado y
contenido de proteinas. Las muestras de leche
presentaron los siguientes valores promedio para
las variables fisico-quimicas: proteinas, 3,12%;
grasa, 3,15%; lactosa, 4,84%; cenizas, 0,66%,
extracto seco total 11,31% y extracto seco
desgrasado 8,16%. La densidad y la acidez
mostraron valores de 1032,49 g/cm3 y 0,15%,
respectivamente. En el andlisis microbiologico
no se detecté la presencia de Salmonella spp. Si
bien el contado de coliformes totales fuie inferior
a 0,3 NMP/mL en todas las muestras. El contado
de bacterias mesdfilas varié entre 6,0 x 102 y
9,8 x 103 UFC/mL. Las muestras estaban
conforme con las normas recomendadas por la
legislacion, a excepcion de extracto seco, que
present6 valores abajo del recomendado por la
legislacion. La calidad de leche suministrada
por el Programa de Leche de Paraiba se presenta
satisfactoria. El acompanamiento de aspectos
fisico-, quimicos y microbiolégicos de los
alimentos ofrecidos en los programas sociales
deben ser reconocidos como un mecanismo de
asegurar la calidad del servicio y el alcance de
sus metas relacionadas a la seguridad alimentar
Y nutricional.

Palabras clave: Leche.

Control de calidad.
Seguridad alimentar y nutricional.
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Este estudo avaliou os pardmetros microbiologicos
e fisico-quimicos do leite bovino pasteurizado
tipo C distribuido pelo Programa “Leite da
Paraiba”, no Estado da Paraiba. Foram
analisadas 48 amostras de leite, no periodo de
dois meses quanto ds varidveis microbiologicas:
contagem de coliformes a 35 e 45°C, bactérias
aerobias mesdfilas e pesquisa de Salmonella spp.
Os pardmetros fisico-quimicos avaliados foram:
acidez, densidade a 15°C, teor de gordura,
lactose, cinzas, extrato seco total e desengordurado
e teor de proteina. As amostras de leite
apresentaram os seguintes valores médios para
as varidveis fisico-quimicas: proteinas 3,12%;
gordura 3,15%; lactose 4,84%; cinzas 0,66%;
extrato seco total 11,31%; e extrato seco
desengordurado 8,16%. O indice de densidade
e o teor de acidez apresentaram valores médios
de 1.032,49 g/cni’ e 0,15%, respectivamente. Nas
andlises microbiologicas, ndo foi detectada a
presenca de Salmonella spp., enquanto que as
contagens de coliformes totais foram inferiores
a 0,3 NMP/mL em todas as amostras. As
contagens para bactérias mesofilas oscilaram
entre 6,0 x 10° e 9,8 x 10° UFC/mL. As amostras
analisadas apresentaram-se de acordo com os
padrées recomendados pela legislacdo, com
excegdo do extrato seco desengordurado, o qual
apresentou valores abaixo do preconizado pela
legislacdo vigente. A qualidade do leite
distribuido pelo Programa Leite da Paraiba
apresentou-se satisfatoria. O monitoramento dos
aspectos fisico-quimicos e microbiologicos de
produtos alimenticios oferecidos em Programas
Sociais devem ser reconbecidos como mecanismo
de garantia da qualidade, do beneficio e do
alcance das suas metas relacionadas d seguranga
alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Leite.
Controle de qualidade.
Seguranca alimentar e nutricional.
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INTRODUCAO

No mundo, estima-se que, 174 milhdes de criancas menores de cinco anos tém
desnutricao indicada pelo baixo peso para a idade e 230 milhoes, pela baixa estatura para
a idade. Sabe-se, que 6,6 milhoes dos 12,2 milhoes de mortes entre criancas menores de
cinco anos, ou seja, 55% das mortes infantis em paises em desenvolvimento estao associadas
a desnutricio (FUNDO DAS NACOES UNIDAS PARA A INFANCIA, 2007; ORGANIZACAO
PAN-AMERICANA DA SAfJDE, 2007).

Segundo dados do Relatério de Desenvolvimento Humano 2007/2008, o Brasil
esta classificado como pais de Desenvolvimento Humano Elevado (IDH 0,800) (PNUD,
2008). Contudo, o Estado da Paraiba situa-se entre as regides consideradas de médio
desenvolvimento humano com IDH de 0,561. Porém, em relacdo aos outros Estados do
Brasil, a Paraiba apresenta uma situacio critica, ocupando a 24* posicao (PROGRAMA DAS
NACOES UNIDAS PARA O DESENVOLVIMENTO, 2000).

Diante da realidade que constitui o Brasil, considerando o constante combate a luta
contra a fome e desnutricdo, o Governo da Paraiba em parceria com o Governo Federal
por meio do Ministério do Desenvolvimento Social, Programa Fome Zero, criou o Programa
Leite da Paraiba, que visa atender as populagoes do Estado reconhecidas como estando em
risco alimentar e nutricional. O Programa Leite da Paraiba distribui de forma gratuita um
litro de leite por dia a cada pessoa cadastrada, porém as criancas de seis meses a seis anos
de idade possuem prioridade quanto ao cadastramento, atendendo também, a gestantes e
idosos. Ademais, uma proposta adicional do Programa € garantir o trabalho agropecuario,
e valorizar o desenvolvimento da regiao do semi-arido nordestino (BRASIL, 2007).

No entanto, em Programas de Seguranca Alimentar e Nutricional, constitui-se de
fundamental importancia a manutencao da qualidade higiénica dos produtos, garantindo
assim, a seguranca ao consumidor, quando considerado a diminui¢do da possibilidade
de adquirir doengas de origem microbiana transmitidas por alimentos. Enfatiza-se, que
o mercado estd cada vez mais exigente quanto a qualidade do leite, pois esse produto
exerce um papel importante na saide do consumidor. Com isso, o leite deve possuir em
sua composicao quimica quantidade de solidos totais adequada; manter os seus aspectos
particulares; além de um perfil microbiolégico de acordo com os padroes exigidos pela
legislacao vigente (PADILHA et al., 2001; SILVA el al., 2008; ZANELA et al., 2006).

E reconhecido que o leite pode ser contaminado por microrganismos em diversas
fases de sua producao e beneficiamento e, além disso, devido ao fato de apresentar-se
como um alimento rico em diversos nutrientes, caracteriza-se como um excelente substrato
para o crescimento microbiano. Desta forma, deve-se ter atencao em todas as etapas da
producao do leite e, também, com a sua forma de armazenamento, mantendo assim uma
qualidade microbiologica satisfatoria (CATAO; CEBALLOS, 2001).

O monitoramento da composic¢io fisico-quimica de um alimento tem importincia
para verificacdo da integridade e da idoneidade do produto, além de permitir a obtengao
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de diversas informacoes, como a verificacio do consumo alimentar de um pais, avaliacio
da adequacao nutricional da dieta de individuos e de populacoes, além de permitir a
garantia de nutrientes especificos para determinadas pessoas com necessidades especiais
(PRATA et al., 1998; TORRES et al., 2000). Segundo Sgarbieri (2004), o leite bovino € rico
em proteinas de alto valor biologico, lactose, dgua, gordura e minerais, exercendo uma
destacavel propriedade funcional e fisioldgica no organismo.

As caracteristicas fisico-quimicas do leite podem ser alteradas devido as condi¢oes
genéticas, nutricionais e ambientais das vacas, aos processos de obtencdo, armazenamento,
transporte e beneficiamento do leite, e as fraudes. De acordo com Brasil (2002), o Leite
Pasteurizado tipo C devera apresentar teor de gordura de 3,0%, quando padronizado; acidez
em acido lactico de 0,14 a 0,18% e solidos ndo gordurosos no minimo 8,4%.

A importancia dos microrganismos do leite revela que o conhecimento sobre o seu
indice de contaminacdo microbiana pode ser usado na avaliacdo de sua qualidade intrinseca.
As bactérias do leite podem causar alteracdes quimicas, tais como a degradacao de gorduras,
de proteinas ou de carboidratos, podendo tornar o produto improprio para o consumo. A
legislacao vigente no Brasil estabelece que o Leite Pasteurizado tipo C deve estar ausente
de Salmonella spp., com <0,3 NMP/mL de coliformes totais e com uma quantidade inferior
a 1,0 X 10° UFC/mL de bactérias aerodbias mesofilas (BRASIL, 2002).

Ponderando que a principal finalidade de uma avaliacao ¢ influir sobre a¢oes e
decisoes, tornam-se necessarias informacoes que apontem a efetividade do Programa
Leite da Paraiba e as possiveis razoes para falhas no alcance de seus objetivos. Faz-se
necessario ressaltar que tal abordagem deve estar pautada nas diretrizes de um Programa de
Seguranca Alimentar e Nutricional, no qual o controle da quantidade do produto oferecido
em consonincia a0 monitoramento da sua qualidade necessita estar inserido na premissa
da avaliagdo da sua eficicia. Desta forma, o presente estudo teve como objetivo verificar a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite de vaca pasteurizado tipo C, distribuido
pelo Programa Leite da Paraiba, em dois municipios do Estado da Paraiba, com vistas a
garantir o fornecimento de um bom suprimento alimentar aos beneficiados, em especial,
ao grupo infantil.

MATERIAL E METODOS

Para coleta de leite pasteurizado tipo C, distribuidos a populacao cadastrada foram
selecionados dois municipios do Estado da Paraiba, Duas Estradas e Curral de Cima, inseridos
no Programa Leite da Paraiba, os quais apresentam baixo Indice de Desenvolvimento
Humano (IDH), respectivamente, 0,451 e 0,387 (PROGRAMA DAS NACOES UNIDAS PARA O
DESENVOLVIMENTO, 2000). Além desta particularidade, esses municipios foram escolhidos
por estarem proximos espacialmente, facilitando assim a coleta de dados, e por possuirem
caracteristicas semelhantes quanto a distribuicao diaria total de leite, sendo distribuidos
200 litros no municipio de Curral de Cima, e 202 litros no municipio de Duas Estradas.
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A coleta das amostras foi feita nos pontos de distribuicdo do leite dos dois municipios
incluidos no estudo. Para cada municipio, foram realizadas coletas semanais durante
dois meses, sendo cada coleta composta por 03 lotes de leite, perfazendo um total de 24
amostras por municipio.

No momento da coleta, foram observadas as condi¢cdes de armazenamento do
leite até o momento de entrega aos beneficidrios, analisando assim, se ocorria ou nio
um acondicionamento do produto sob refrigeracao. Apos a coleta, as amostras de leite
foram acondicionadas em caixas isotérmicas contendo cubos de gelo, e, em seguida
transportadas aos locais de analises, sendo transcorrido um tempo maximo de seis horas
até o inicio dos ensaios laboratoriais. As andlises microbiologicas e fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e no Laboratorio de Bromatologia,
respectivamente, ambos ligados ao Departamento de Nutricdo, Centro de Ciéncias da
Satde, Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil.

Foram avaliadas as seguintes variaveis fisico-quimicas: proteina, pelo método Micro
Kjedahl, no qual foi utilizado o fator 6,38 multiplicado pela porcentagem de nitrogénio,
segundo métodos 991.20 e 991.23 descritos na AOAC (1998); extrato seco total, através
de secagem em estufa, marca ELKA, estabilizada a 105°C, até obtencao de peso constante,
método 925.23 (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL CHEMISTRY, 1998); e, extrato
seco desengordurado, obtido pela subtracio do teor de lipidios do extrato seco total
(ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL CHEMISTRY, 1998).

Na determinacdo do teor de cinzas, procedeu-se a carbonizacdao seguida de
incineracdo em forno mufla, marca FORNITEC, modelo 1939, a 550°C (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005); e, para lipidios utilizou-se a centrifuga de Gerber, marca QUIMIS,
modelo Q222B2 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). Para a determinacao do teor de
lactose, realizou-se andlise através do método de reduciao de Fehling, expressando-se os
resultados em lactose (g/100g) (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL CHEMISTRY,
1998); para a acidez realizou-se a titulacao, sendo o resultado expresso em % em acido
lactico, método 947.05 (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL CHEMISTRY, 1998);
enquanto a densidade foi medida a leitura em termolactodensimetro a 15°C INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005).

Com relacdo aos parimetros microbiologicos, foram realizadas as seguintes analises:
Contagem Padrao de Bactérias Aerobias Mesofilas (UFC/mL), realizada a partir da técnica
de plaqueamento em superficie, utilizando-se Agar Contagem Padrao, incubado a 37°C
por 48 horas; Contagem de Coliformes Totais e Fecais (NMP/mL), através da técnica
dos tubos multiplos, utilizando-se o Caldo Bile Verde Brilhante (CLBVB) e caldo E. coli
incubados a 37°C por 48 horas e a 44,5°C por 24 horas, respectivamente; e pesquisa
de Salmonella spp., realizada através de uma etapa de pré-enriquecimento da amostra
utilizando-se caldo lactosado, seguido pela etapa de enriquecimento seletivo utilizando-
se Caldo Tetrationato e Caldo Selenito Cistina. Em seguida, fez-se o plaqueamento de
aliquotas dos caldos de enriquecimento seletivo em dgar bismuto sulfito e dgar entérico
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de Hektoen, de modo que as coldnias com caracteristicas tipicas foram submetidas a testes
bioquimicos de identificacdo. Para todos os ensaios microbiologicos foram seguidas as
metodologias descritas por Vanderzant e Spilttstoesser (1992).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto as condi¢cdes de armazenamento do leite distribuido pelo Programa Leite da
Paraiba, foi observado que no municipio de Duas Estradas o leite permanecia armazenado
sob refrigeracdo até o momento de distribuicao aos beneficiados, porém no municipio de
Curral de Cima, o leite permanecia acondicionado em caixas de polietileno a temperatura
ambiente (£ 30°C) até o momento de sua distribuicdo.

Os resultados das variaveis fisico-quimicas do Leite Pasteurizado tipo C distribuido
pelo Programa Leite da Paraiba, dos dois municipios estudados, e as comparacoes com
valores de referéncia da Instrucio Normativa N 51 (BRASIL, 2002) estio apresentados
na tabela 1. Verificou-se que o leite distribuido pelos dois municipios apresentou suas
caracteristicas fisico-quimicas muito proximas, mostrando que a oferta de nutrientes para
os beneficidrios de ambas as cidades foi equivalente. Ainda, constatou-se que apenas o
teor de extrato seco desengordurado esteve abaixo do limite recomendado pela legislacao
vigente (BRASIL, 2002).

Tabela 1 - Valores médios (n: 3) por periodo de coleta das variaveis fisico-quimicas
do Leite Pasteurizado tipo C, distribuido pelo Programa Leite da Paraiba
em dois municipios beneficiados

VARIAVEIS

Gordura  Proteina  Lactose Cinzas Acidez* Densidade ESD* EST**
(%) (%) (%) (%) (%) (g/cm?) (%) (%)

CC DE CC DE CC DE CC DE CC DE CC DE CC DE CC DE
340 330 299 323 452 499 070 064 015 016 103240 103280 813 804 1148 1131
290 330 308 323 48 499 068 064 014 016 103250 103280 848 804 11,36 1131
310 320 324 320 48 527 062 068 015 017 103,90 103330 842 835 1150 11,50
310 300 300 317 463 48 068 065 015 016 103170 103190 816 840 11,28 11,42
320 310 313 315 48 48 066 068 014 015 103290 103290 798 779 1118 1091
320 300 323 298 489 48 067 067 016 014 103280 103190 838 798 1158 11,00
310 330 300 314 477 497 067 066 015 016 103230 103270 810 815 11,19 1140
300 330 300 316 470 470 067 067 015 016 103240 103270 800 818 11,00 1142
312 318 308 316 476 493 067 066 015 016 103236 103263 821 811 1132 1129

Média O O R O - - * * & & [ & | 8

013 011 010 007 012 016 002 002 001 001 038 045 018 0,19 018 0,20
Média das cidades 3,15 3,12 4,84 0,66 0,15 1032,49 8,16 11,31
Padrdo de Referéncia 23,01 2292 - - 0,14 - 0,181 1.028 - 1.034* 284! -

Ensaio

—_

B v B

fee) —~ SN N

CC: Curral de Cima; DE: Duas Estradas; * acidez em 4cido latico; ** Extrato Seco Desengordurado; *** Extrato Seco Total

!'Padrao de referéncia para Leite Pasteurizado Tipo C (BRASIL, 2002); * Padrio de referéncia para Leite Cru Refrigerado Tipo
C (BRASIL, 2002).

102



QUEIROGA, R. C. R. E.; CAMBUIM, R. B.; OLIVEIRA, M. E. G.; VIANNA, R. P. T.; SOUZA, E. L. Qualidade microbiolégica e fisico-quimica
do leite pasteurizado tipo C distribuido pelo programa “Leite da Paraiba”. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food
Nutr., Sao Paulo, SP, v. 35, n. 1, p. 97-109, abr. 2010.

Na tabela 2, estd mostrada a frequéncia de amostras de Leite Pasteurizado tipo C
distribuido pelo Programa Leite da Paraiba a dois municipios beneficiados em acordo ou
desacordo com a legislacdo em vigor. Observou-se, que do total de amostras analisadas
para os dois municipios, 12,5% estavam em desacordo com os padroes recomendados pela
legislacao vigente, no que diz respeito as variaveis proteinas e teor de acidez em acido
lactico. Quanto a varidvel extrato seco desengordurado, 66,67% das amostras analisadas
apresentaram valores abaixo do que é preconizado pela mesma legislacido. Destas, 56,25%
corresponderam ao leite distribuido ao municipio de Duas Estradas. Na variavel gordura,
duas amostras mostraram-se em discordincia com o padrio, isto €, abaixo de 3,0%, e
com relacdo a densidade, todas as amostras analisadas apresentaram-se de acordo com o
preconizado na legislacao.

Tabela 2 — Frequéncia de amostras de Leite Pasteurizado tipo C ofertado pelo
Programa Leite da Paraiba, distribuido a dois municipios beneficiados
em acordo ou desacordo com a legislacio em vigor

Analises fisico-quimicas De acordo Em desacordo
Parametros Padrao N n % n %
Proteinas (%) =292 48 42 87,50 6 12,50
Acidez* (%) 0,14 — 0,18 48 42 87,50 6 12,50
ESD** (%) 284! 48 16 33,33 32 66,67
Gordura (%) =3,0! 48 46 95,83 2 417

* acidez em 4cido latico.

** extrato seco desengordurado.

' padrao de referéncia para leite pasteurizado tipo C (BRASIL, 2002).
?padrao de referéncia para leite cru refrigerado tipo C (BRASIL, 2002).

Os resultados das analises fisico-quimicas mostraram que apenas a variavel extrato
seco desengordurado, apresentou-se fora dos padroes de referéncia. Resultado diferente
foi verificado por Ribas et al. (2004), que encontraram uma média de 8,62% de extrato seco
desengordurado na composicio dos lotes de leite bovino produzidos no Estado do Parana,
Santa Catarina e Sao Paulo, observando-se assim, que esses lotes estavam de acordo com
o preconizado pela legislacio para esta varidvel. Segundo Fonseca et al. (2008), o extrato
seco desengordurado, assim como o teor de gordura e proteinas, podem sofrer influéncias
regionais associadas ainda as flutuacoes estacionais. Geralmente os teores de solidos totais e
extrato seco desengordurado alcancam maiores valores no outono e menores na primavera.
Ainda, de acordo com Souza et al. (2008), mudancas de manejo nutricional geralmente estao
associadas a época do ano e consequentemente a disponibilidade de pastagens e nutrientes.
Por depender mais das pastagens e de seus nutrientes, rebanhos compostos por animais
mesticos e azebuados criados em sistemas semi-intensivos ou extensivos provavelmente
apresentaram maior variacao dos componentes, incluindo o extrato seco desengordurado,
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em funcao da época do ano (meses) do que rebanhos compostos por animais especializados
e criados em sistemas intensivos.

Com relacdo a variavel densidade, 100% das amostras analisadas estavam dentro do
padrao de referéncia. A densidade do leite € uma relacdo entre seu peso e volume, e €
normalmente medida a 15°C ou corrigida para essa temperatura. Portanto, os resultados
revelaram que os leites avaliados nao sofreram adulteracao nem por adicdo de dgua, nem
por retirada da nata ou adi¢ao de qualquer outro corretivo. Ademais, a baixa porcentagem
do extrato seco desengordurado encontrado nas amostras analisadas nio interferiu na
densidade do produto. Resultado semelhante foi observado por Lorenzetti et al. (2006),
que obtiveram uma média de densidade, do leite tipo C, de 1.0302g/cm?’.

A proporc¢ao de cada componente no leite sofre influéncia, em diferentes graus, pela
nutricdo e o estado metabdlico do animal. A alimentacao responde por aproximadamente
50% das variacoes de gordura e proteinas do leite (BRITO et al., 2007; FREDEEN, 1996;
LORENZETTI et al., 2006). Nas andlises de proteinas totais e gorduras, verificou-se que a
quantidade média de ambos estava dentro dos padroes normativos. Dados semelhantes
foram encontrados por Ribas et al. (2004), com 3,24% de proteinas e 3,69% de gorduras,
assim como Sgarbieri (2004), o qual detectou valores aproximados de 3,8% de gordura
e 3,3% de proteinas totais em amostras de leite bovino. Torres et al. (2000) encontraram
3,1% de lipidios e 3,24% de proteinas em leite bovino pasteurizado tipo C.

Quanto mais elevada for a quantidade de solidos totais apresentada por uma amostra
de leite, melhor serd o seu rendimento para a industria de laticinios. O EST € o reflexo dos
constituintes do leite, de modo que quanto maior for o teor destes constituintes, maiores
serdo os valores para o EST. Na andlise de EST, a porcentagem encontrada (11,31%) foi
inferior a encontrada por Ribas et al. (2004) (12,32%). O contetido de sélidos totais de uma
amostra de leite expressa a concentracdo de proteinas, lipidios, carboidratos e minerais.
Desta forma, a deteccio de niveis aceitdveis de tal parimetro indica a preservacio dos
nutrientes e a garantia do seu fornecimento para a populacao, principalmente, a infantil,
que tem no leite uma das principais fontes alimentares.

Gonzalez (2001 ressalta que a lactose € um dos nutrientes mais estaveis na composicio
quimica do leite. A média percentual de lactose (4,84%) mostrou-se superior ao valor
encontrado por Ribas et al. (2004) (4,55%). O contetdo de dgua no leite apresenta-se
diretamente relacionado ao seu teor de lactose, visto que este carboidrato € o principal fator
osmotico do leite. Em funcdo da estreita relaciao entre a sintese de lactose e a quantidade
de dgua drenada para o leite, o contetido de lactose € o componente do leite que apresenta
menor variacio (GONZALEZ; CAMPOS, 2003).

O valor médio de cinzas encontrado (0,66%) foi superior 4 quantidade encontrada
por Torres et al. (2000), que foi de 0,54%. O leite pode contribuir com a ingestdo de alguns
minerais, como o célcio, que atua na estrutura 6ssea (CASHMAN, 20006). Porém, de acordo
com Bonfoh et al. (2005) e Lucas et al. (2007), a composicio mineral do leite pode ser
influenciada pelas condicdes do rebanho e pela dieta fornecida aos animais.
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A acidez é normalmente utilizada como indicador do estado de conservacio do
leite em funcao da relacao entre disponibilidade de lactose e producao de acido lactico,
bem como outros acidos, por acado microbiana, que acarreta um aumento na acidez e
diminuicdo no teor de lactose. Os valores elevados de lactose, também corroboram para
a constatacao de que boa parte deste carboidrato ndo foi convertida em 4cido lactico,
o0 que poderia aumentar a acidez do leite analisado. Fazendo-se um pardmetro com
a legislacdo vigente, verificou-se que o teor de acidez das amostras de leite avaliadas
apresentou-se dentro dos valores recomendados e, portanto, em bom estado de
conservacdo. Em pesquisa realizada por Lorenzetti et al. (2006), foi verificado que 40%
das amostras de leite analisadas estavam fora do padrio no que diz respeito a alteracoes
no teor de acidez.

Em ensaio com amostras do Programa do Leite no Estado de Alagoas, Silva et al.
(2008) detectaram que 45,7% apresentavam-se de acordo com os padrdes quanto as
analises fisico-quimicas, ressaltando a necessidade de implementacao de programas de
boas praticas de fabricacio.

Da mesma forma, Pereira et al. (2005) avaliando amostras de leite de cabra
do Programa Pacto Novo Cariri, no Estado da Paraiba, observaram que os valores
obtidos para os parimetros estudados mostraram-se semelhantes, em sua maioria, aos
preconizados pela legislacio em vigor, entretanto, ressaltaram que algumas variaveis
se encontravam, 4 margem do que a legislacio especifica rege, a citar: extrato seco
desengordurado, lipidios e lactose, podendo estar relacionado a alteracdes de ordem
biologica e/ou fisica. Os autores enfatizaram a importancia do continuo monitoramento
da qualidade do processo de beneficiamento, de modo que propicie a oferta de um
produto de qualidade.

Os valores médios por periodo de coleta das varidveis microbiologicas do Leite
Pasteurizado tipo C, distribuido pelo Programa Leite da Paraiba sio apresentados na
tabela 3. O Numero Mais Provavel (NMP/mL) de coliformes totais e fecais foi inferior a
0,3NMP/mL, enquanto os valores das contagens de bactérias aerobias mesofilas oscilaram
entre 6,0 x 10%- 7,6 x 10°UFC/mL e 7,4 x 10— 9,8 x 10°UFC/mL para as amostras coletadas
nos municipios de Curral de Cima e Duas Estradas, respectivamente. Os resultados das
analises microbiologicas mostraram auséncia de Salmonella spp. em todas as amostras
analisadas.

Diante dos resultados obtidos nas andlises microbiologicas, as amostras de leite
apresentaram-se dentro do padrio de referéncia da Instrucio Normativa N° 51, o qual
referencia o leite Pasteurizado Tipo C, relatando que tal produto deve estar ausente de
Salmonella spp., com <0,3NMP/mL de coliformes totais e com uma quantidade inferior
a 1,0 X 10°UFC/mL de bactérias aerobias mesofilas (BRASIL, 2002). Pereira et al. (2007)
encontraram 60% das amostras de leite bovino oriundas de Ponta Grossa, Parand, sem
alteracdes microbiologicas. Resultado semelhante quanto a auséncia de Salmonella spp.,
em leite pasteurizado tipo C, foi verificado por Gusmio, Goncalves e Hoffmann (2005) e
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por Macedo e Pflanzer Janior (2005). Porém, Padilha et al. (2001) encontraram Sa/monella
em estudo microbiologico de amostras de leite pasteurizado Tipo C, comercializado em
Recife, Pernambuco. Mendes et al. (2005) confirmaram a ma qualidade microbiologica
do leite pasteurizado tipo C, comercializado na cidade de Alfenas, Minas Gerais, por
encontrar Salmonella spp. em um lote de leite analisado.

Tabela 3 — Valores médios (n: 3) por periodo de coleta das variaveis microbiologicas
do Leite Pasteurizado tipo C, distribuido pelo Programa Leite da Paraiba
em dois municipios beneficiados

Municipios
Curral de Cima Duas Estradas
Ensaio Bacter e

Col. totais  Col. fecais A f: s Col. totais Col. fecais ac F as

(NMP/mL) (NMP/mp) eS0flas o ip/mi) (N\Mp/mpy mesofilas
1 <03 <0,3 6,0 x 102 <0,3 <03 8,3 x 10?
2 < 073 < 0,5 5,7 x 103 < 075 < 0,5 974 x 102
3 <03 <03 7,1 x 10° <03 <03 24 % 10°
4 <03 <0,3 9,0 x 10? <0,3 <0,3 9,8 x 10?
5 <03 <0,3 8,3 x 10° <0,3 <03 47 x 103
6 <03 <03 1,2x 10° <03 <03 1.2 x 10°
7 < 073 < 073 1,9 x 10° < 0’5 < 0’3 774 x 102
8 < 073 < 073 7,6 x 103 < 0}3 < 0’3 8,8 < 102

~

Com relacao a presenca de coliformes totais e fecais, em estudo realizado por
Catdo e Ceballos (2001), foi observado que 11,1% e 33,3% das amostras de leite recém-
pasteurizadas em uma industria de laticinios do Estado da Paraiba mostraram-se fora dos
padroes para coliformes totais e fecais, respectivamente. Também no Estado da Paraiba,
Pereira et al. (2007), avaliando amostras de leite de cabra distribuido pelo Programa
Pacto Novo Cariri detectaram que nas amostras analisadas, 19,05%, foram registrados
resultados indicativos para presenca de Salmonella, 52,38% de contagem de coliformes
totais e 47,62% de coliformes fecais, acima do padriao permitido.

Silva et al. (2008) detectaram que 38,5% de amostras de leite oferecido no Programa
do leite no Estado de Alagoas estavam de acordo com o preconizado em padroes vigentes,
entretanto, citam a importincia de maior controle nas etapas de processamento visando
permitir a inocuidade do produto. Devendo-se enfatizar a importincia de andlises
microbiolbdgicas dos alimentos, pois a contamina¢io de certos microrganismos e/ou toxinas
sdo as causas mais frequentes de problemas sanitarios e de perdas econdmicas.
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CONCLUSOES

O leite distribuido no Programa Leite da Paraiba nos dois municipios em questao

apresentou-se dentro dos padroes indicados pela legislacao vigente relacionada, tanto no

que concerne as varidveis microbiologicas, bem como as fisico-quimicas, com excecao do

extrato seco desengordurado, que se apresentou abaixo do limite recomendado.

O monitoramento do produto ofertado por programas sociais € uma forma de garantir

a qualidade do beneficio, pois contribui diretamente no fortalecimento do Programa Leite

da Paraiba, e na manutenc¢io de uma ingestiao alimentar satisfatoria.
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