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RESUMO - O leite é um dos alimentos mais completos devido ao seu alto teor de proteinas e sais minerais, além de
outras caracteristicas. Nisso, constitui num excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande diversidade de
microrganismos, inclusive os patogénicos, por isso é fundamental o seu controle higiénico-sanitario, pois a sua produ-
¢do sob condigdes inadequadas de higiene torna-o veiculo de transmissao de doencas. Sendo avaliagdo da microbiologia
do leite, um dos parametros importantes para determinar sua vida til, e também para que 0os mesmos ndo oferecam
riscos a saide dos consumidores. A adulteracdo do leite € muito comum, e também traz grandes consequéncias para
salde publica. A pratica de adicdo de agua e soro de leite ao leite, a fim de aumentar seu volume, assim como de outras
substancias estranhas adicionadas com o intuito de mascarar deficiéncias do produto, podem causar mal a satde. Diante
disso, esta pesquisa bibliografica tem por objetivo conhecer e analisar a microbiologia do leite e os tipos de adulteracdo
do mesmo.

Palavras-chave: Microbiologia, Fraude, Leite.

ABSTRACT - Milk is one of the most complete foods due to its high protein content and minerals as well as other
features. Constitutes an excellent substrate for the development a wide variety of microorganisms including pathogenic,
so it is critical their hygienic-sanitary control because its production under bad hygienic conditions makes it disease
transmission vehicle. It is microbiological evaluation of milk, one of the important parameters to determine its lifetime
and also so that they offer no risk to consumer health. The milk adulteration is very common, and also has major
consequences for public health. The practice of adding water and milk whey, in order to increase its volume as well as
other foreign substances added in order to mask the product deficiencies can cause harm to health. Thus the objective of
the research was to know and analyze the microbiology of milk and the types of adulteration of it.
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INTRODUGAO

Existe no mercado uma grande variedade de aditivo
alimentar, utilizados geralmente em alimentos
industrializados, no desenvolvimento de novos
produtos, possibilitando a oferta de indmeras
alternativas para o mercado consumidor. No entanto o
emprego de aditivos deve ser justificado sempre que
proporcionar vantagens de ordem tecnoldgica e ndo para
substituir precaucdes higiénicas. (AMIM, 2005).
Pesquisas apontam o crescente consumo de alimentos
industrializados e uma reducdo na ingestdo de alimentos
caseiros gerando assim um consumo maior de aditivos
(IBGE, 2010).

Conforme Silva (2000), o conceito de aditivo
alimentar é bastante variavel de um pais para outro.
Uma determinada substancia podera ser utilizada como
aditivo por um pais e ter seu uso proibido em outro.
Devido a esse problema ocorrido, principalmente no
comércio de exportacdo, verifica-se a necessidade de
unificagdo do conceito de aditivo para alimento (AMIM,
2005).

Cunha et al (2003), ressalta que além do emprego
dos aditivos serem limitados por legislacdo especifica,
sd0 apoiados em critérios restritos que levam em
consideracdo recomendacdes da Organizagdo Mundial
da Satde (OMS). No Brasil e em inUmeros paises, 0s
aditivos alimentares sdo usados amplamente, exercendo
diferentes fungdes no produto final.

O uso de aditivos com vantagens para o consumidor
pode ser tecnologicamente justificado, desde que sirva
para o aumento do valor nutritivo de alimentos, além de
sua conservacdo ou estabilidade, tornando o alimento
mais atrativo ao consumidor, sendo que, jamais podera
ser utilizado para mascaré o alimento (GAVA, 1999).

Considerando a importancia do uso de aditivos nos
alimentos o presente trabalho tem por objetivo realizar
uma revisdo bibliogréfica referente & tecnologia de
conservacdo dos alimentos pelo uso de aditivos
quimicos, método este amplamente empregado no
processamento de alimentos industrializados. Por sua
composicdo, o leite € considerado um dos alimentos
mais completos em termos nutricionais e fundamentais
para dieta humana. Sua qualidade é determinada pela
sua composicdo fisico-quimica e seu nivel higiénico-
sanitario, os quais definem o seu potencial nutricional,
industrial e de seguranca alimentar. (LEITE JR et al.,
2000; TIMM et al., 2003).

No Brasil, a qualidade do leite tem sido um dos
temas discutidos por especialistas, tendo como foco
principal o controle da qualidade da matéria-prima
produzida nas propriedades rurais do pais. Sempre que
ocorre uma modificacdo da composicdo original do
leite, pode haver diminuicdo do seu valor nutritivo.
(ZOCCHE et al., 2002).

A higiene e o controle do leite, assim como o0s
produtos lacteos, tém como objetivo bésico assegurar a
inocuidade. A presenca de taxas suficientemente altas
de certos microrganismos e suas toxinas constituem as
causas mais frequentes de problemas sanitérios, além de
grandes perdas econdmicas.

A avaliagdo da contaminagdo microbioldgica de
alimentos € um dos parametros importantes para determinar
sua vida Util, e também para que 0s mesmos ndo oferegam
riscos a sadde dos consumidores.

O leite, quando sai do Ubere de um animal sadio, é
relativamente livre de microrganismos. Porém, é inevitavel
a contaminacdo proveniente do meio ambiente, dos diversos
utensilios empregados, e do ordenhador durante a ordenha
manual.

Em alguns paises subdesenvolvidos, as fraudes no leite
sdo muito comuns, e trazem grandes consequéncias para
salde publica. (VEISSEYRE, 1988). A fraude prejudica as
industrias, pois os produtos lacteos apresentam um menor
rendimento em seu processamento e uma qualidade
nutricional inferior. Os casos de fraude estdo relacionados
com o volume ou prolongamento da vida atil do leite.
(VELOSO, 2003).

A adicdo de agua ao leite é uma fraude que ocorre no
mundo inteiro, alterando sua qualidade e aceitacdo pelo
consumidor. Outros casos comegam a ganhar importancia,
como a adulteracdo do teor de proteina pela adi¢do da uréia
ao leite e a adi¢do de soro de leite.

Algumas indUstrias leiteiras tém adotado o pagamento
do leite baseando-se em critérios de qualidade da matéria-
prima fornecida. Este pagamento diferenciado tem como
objetivo estimular o produtor rural a melhorar a qualidade
do leite produzido em sua propriedade, trazendo assim
beneficios para a propria indistria, produtor e consumidor,
que estara recebendo um produto de qualidade com
seguranga alimentar. (OLIVEIRA, 2009).

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou
conhecer e analisar a microbiologia do leite e os tipos de
adulteracdo do mesmo.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho €é baseado em pesquisas
bibliogréficas realizadas em diferentes artigos em que 0s
autores pesquisaram sobre a microbiologia e os diversos
tipos de adulteracdes do leite.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

O leite é considerado um dos alimentos mais completos

devido ao seu alto teor de proteinas e sais minerais, além de
outras caracteristicas. A qualidade do leite é uma constante
preocupacdo para técnicos e autoridades ligadas a area de
salde, principalmente pelo risco de veiculacdo de
microrganismos relacionados com surtos de doencas de
origem alimentar (LEITE JR et al., 2000; TIMM et al.,
2003).
E fundamental o controle higiénico-sanitario do leite, desde
a obtencdo de leite cru nas fazendas até a embalagem do
produto final, pois a sua producdo sob condicGes
inadequadas de higiene torna-o veiculo de transmissdo de
doengas a populagdo consumidora (CARDOSO &
ARAUJO, 2003).

A avaliagdo da contaminacdo microbioldgica do leite é
um dos parametros importantes para determinar sua vida
atil, e também para que 0s mesmos ndo oferegam riscos a
salde dos consumidores. Devido a sua riqueza em
nutrientes, torna-o susceptivel ao ataque de um grande
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ndmero de microrganismos, provenientes do proprio
animal, do homem, assim como também dos utensilios
usados no momento da ordenha (LEITE et al., 2000;
PIETROWSKI et al., 2008).

As analises microbiol6gicas do leite fornecem
informacdes Uteis que refletem as condicdes sob as
quais o leite foi produzido e armazenado. Altas
contagens microbianas em um alimento indicam matéria
prima contaminada, mas condi¢cdes sanitarias ou
temperaturas  impréprias de  processamento e
armazenamento (PIETROWSKI et al., 2008).

Na analise microbioldgica do leite, as amostras sdo
submetidas a pesquisa de Salmonella sp., determinagao
do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes a 35
°C e Coliformes a 45 °C, Contagem total de bactérias
aerébias mesdfilas e Contagem total de bactérias
aer6bias  psicrotroficas, segundo metodologia
recomendada pelo Ministério da Agricultura (BRASIL,
2003).

Quanto aos parametros microbiolégicos, é permitido
contagem padrdo em placas (maximo de 3,0 x 105
UFC.mL™), contagem de coliformes a 35 °C (méximo
de 4 NMP.mL™) e contagem de coliformes a 45 °C
(méximo de 2 NMP.mL ™) (BRASIL, 2002).

Dentre 0s microrganismos, como referéncia da
qualidade microbioldgica, os coliformes tém sido
amplamente  utilizados. Os  coliformes  fecais
caracterizam um grupo de microrganismos com alta
incidéncia de Escherichia coli. Essa bactéria é
considerada o melhor indicador de contaminagdo de
origem fecal; e além de promoverem prejuizos
econdmicos as inddstrias, por utilizarem a matéria
prima, reduzem a qualidade de seus derivados e sua
presenca no leite, elevam as incidéncias de patogenos,
como a Salmonella (MACIEL, 2008) que pdem em
risco a salde do consumidor (MARTH, 1969; AVILA
& GALLO, 1996).

De um modo geral, no Brasil, a contaminacdo de
leite  pasteurizado por altas contagens de
microrganismos deterioradores e/ou patogénicos, tem
sido atribuida a deficiéncias no manejo e higiene
durante a ordenha, a elevados indices de mastites, a
descuidos com a correta desinfecgdo e manutencdo de
equipamentos e a falta de treinamento para o0s
colaboradores (PADILHA & FERNANDES, 1999;
FRANCO et al, 2000; GUIMARAES, 2002;
CARDOSO & ARAUJO, 2003).

Diversos trabalhos realizados com leite pasteurizado
em diferentes regides do pais tém enfatizado o elevado
percentual de amostras fora dos  padrfes
microbiologicos e fisico-quimicos estabelecidos pela
legislacdo em vigor (FREITAS et al., 2002; TINOCO et
al., 2002; MACEDO; PFLANZER JR, 2003;
OLIVEIRA & NUNES; 2003; POLEGATO & RUDGE,
2003; VIEIRA & CARVALHO, 2003; CARLOS et al.,
2004; MARQUES et al., 2005).

TIPOS DE ADU LTERAQOES
Por ser de origem biolégica, o leite pode apresentar

variacdo nos seus componentes. Onde os principais
fatores que influenciam na qualidade e na quantidade do

leite de um animal, sdo: raga, alimentacdo, idade e nimero
de parigbes, tempo de lactacdo e variagdes climaticas.
Portanto, sdo estabelecidos limites para essa variacdo, tanto
para detectar problemas na produgdo, como para acusar
adulteracdes no produto. Sendo considerado leite fraudado
ou falsificado, aquele que ndo corresponder a esse limite de
diferenca, ou acusar presenca de elementos estranhos
(BEHMER, 1999).

Considera-se leite fraudado, adulterado ou falsificado
quando este for adicionado de agua, tiver sofrido subtracdo
de qualquer dos seus componentes ou for adicionado de
substancias conservadoras ou de quaisquer elementos
estranhos a sua composic¢do (BRASIL, 1997).

As primeiras adulteracBes foram por meio da adigdo de
agua para aumento do volume e desnate para producdo de
creme de leite. Ao longo do tempo novos tipos de
adulteracdes foram surgindo, como adicdo de soro de queijo,
de substancias conservantes (peréxido de hidrogénio),
neutralizantes (hidréxido de sédio, bicarbonato de sddio) e
reconstituintes da densidade e crioscopia (sal, acucar,
amido) (KARTHEEK et al., 2011).

A prética de adulteracdo no leite é comum em parte dos
estabelecimentos industriais envolvidos com a produgéo,
beneficiamento e/ou envase do leite, podendo as fraudes ser
caracterizadas em dois tipos: sanitéria: adicdo de substancias
estranhas ao leite com o intuito de mascarar deficiéncias do
produto, podendo tais substancias causar mal a saude;
econdmica: adi¢do de substancias indcuas, que aumentam o
volume de leite, mas ndo causam mal a salde (ABLV,
2007).

A adicdo de 4gua ao leite ¢ um método muito antigo
utilizado em pequenas propriedades rurais, para aumentar o
seu rendimento, como foi verificado por Pina et al., (2007),
que ao estudar técnicas para identificar substancias
estranhas no leite comercializado em Garanhuns — PE,
observaram que essa forma de adulteragdo do leite, era mais
utilizada nestes pequenos estabelecimentos. Esse tipo de
alteracéo além de lesar o consumidor, pde em risco a saude
do mesmo, pois a agua que é adicionada muitas vezes nao
passa por nenhum tratamento e pode contaminar o produto
com microrganismos patogénicos. Quando ao leite é
adicionada agua, a caseina que se encontra na forma de
particulas esféricas combinadas com o célcio, vai se
desfazendo (SOROA, 1980), o que além da propria agua
adicionada ainda contribui para diminuir o rendimento na
producéo dos derivados do leite.

Felicio (2007) cita o professor Luiz F. Prata: “uma das
fraudes que mais preocupam na atualidade é a substituicdo
de parte do leite por soro de queijo; ao utilizar um derivado
do préprio leite, impGe dificuldades a sua deteccdo e
coibi¢do”. Ainda complementa que, a cada 10% de soro
adicionado ocorre diminuicdo de 8% no teor de proteinas e,
consequentemente, prejuizos econdmico e nutricional ao
consumidor. Apesar disso, alguns fraudadores mascaram
esta fraude através do emprego de outros ingredientes como
sacarose e cloreto de sodio, capazes de restaurar os valores
analiticos normais obtidos a partir da analise fisico-quimica
do leite (VELLOSO, 2003).

A fraude por adi¢do de soro ao leite fluido é uma das
mais praticadas. Por se tratar de um subproduto oriundo da
fabricacdo de queijos, o soro estd sempre disponivel e sem
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ilicito,
leite

custo adicional. Esta fraude visa o lucro
aumentando  falsamente o volume de
(CARVALHO et al., 2007).

Este € um liquido verde-amarelado que pode ser
definido como a fracdo aquosa do leite que é separada
da caseina durante a fabricagio de queijos,
correspondendo a cerca de 90% do volume de leite
dependendo do tipo de queijo processado (CAMARGO
et al. 2000). No Brasil, a analise do indice de
caseinomacropeptideo (CMP), uma por¢do da molécula
de k-caseina solGvel no soro, é utilizada como indicador
da ocorréncia dessa fraude. No entanto, a acdo de
proteases produzidas por microrganismos psicrotroficos
pode interferir neste teste levando a resultados
falsopositivos, situacdo que passou a ter maior
importancia ap6s a implementacdo da Instrugdo
Normativa 51 (OLIVEIRA, 2009).

Assim, se faz necessario utilizar todos os meios
disponiveis para detectar a possivel presenca de
substancias indesejaveis nos alimentos. E com o leite
ndo é diferente, pois 0 mesmo apresenta varios
componentes que podem ser alterados no caso de
fraude. Segundo Venturini et al., (2007), a determinacéo
de gordura, € um dos meios utilizados para verificar
fraude em leite. O leite é considerado impréprio quando
estd em desacordo com o Regulamento Técnico de
Producdo, ldentidade e Qualidade do Leite Tipo C,
Anexo Ill da Instrucdo Normativa N° 51, de 18 de
Setembro de 2002 (BRASIL, 2002), que fixa padroes
fisico-quimicos e microbiolégicos para o leite destinado
ao consumo, entretanto no Brasil sdo descritos trabalhos
que detectam diversas fraudes no leite cru (BELOTI et
al., 1992, FREITAS et al., 1995, FELICIO, P. E., 2007)
e no pasteurizado (NADER FILHO et al., 1988).

CONCLUSAO

As analises microbiol6gicas sdo importantes, pois
revelam um risco a populagdo que consome esse leite e
mostra que o produto foi obtido ou ndo, sob condic¢Bes
adequadas de higiene e se 0 mesmo esta ou nao fora dos
parametros estipulados pelos 6rgdos de inspecdo
sanitaria.

A adicdo de 4&gua, soro ou outras substancias,
provocam alteracGes na qualidade do leite em todos os
componentes nutricionais (proteinas, gordura, entre
outras), e aumento de volume, principal causa de fraude
econdmica.
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