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RESUMO

O presente estudo teve como ob-
jetivo avaliar os pardmetros preconi-
zados na legislacdo sanitdria vigente
em relagdo aos caracteres sensoriais,
propriedades fisico-quimicas e micro-
bioldgicas de leites e queijo de buifala
provenientes de trés municipios do
Arquipélago do Marajé — PA, em
amostras enviadas ao Laboratério
Central do Estado do Pard - LACEN/
SESPA. As andlises dos caracteres
sensoriais compreenderam aspecto,
cor, sabor e odor; para as andlises
fisico-quimicas foram determinados
os niveis de umidade, lipideo, extrato
seco total, extrato seco desengor-
durado, acidez tituldvel em graus
Dornic e determina¢do da densidade
a 15°C; as andlises microbioldgicas
compreenderam pesquisa de Salmo-
nella spp, determinagdo do Nimero
Mais Provavel (NMP) de coliformes
a 35°C e a 45°C, Contagem Padrdo
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em Placas, contagem de Staphylo-
coccus coagulase positiva e Listeria
monocytogenes.
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ABSTRACT

The present study was to evalu-
ate the parameters recommended
by sanitary regulations legislation
in relation to sensory character, the
physical-chemical and microbio-
logical characteristics of milk and
cheese from three municipalities
in the Marajé Archipelago — PA in
samples sent to Laboratorio Central
do Estado do Pard - LACEN/SESPA.
The analysis of sensory characteris-
tics included appearance, color, taste
and smell, for the physical-chemical
analyses were determined the levels
of humidity, fat, total solids, solids not
fat, determination of acidity by the
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method Dornic and determination of
density at 15°C; the microbiological
analysis included Salmonella spp,
determining the Most Probable Num-
ber (MPN) of coliforms at 35°C and
45°C coliforms, standard plate count,
Staphylococcus coagulase-positive
and Listeria monocytogenes.

Keywords: Milk. Sanitary quality.
Legislation.

INTRODUGAQ

exploracdao comercial do
leite de bufala no Arquipé-
lago do Maraj6 - PA se deu
no final do século XIX. O
leite de bufala possui maior vantagem
quando comparado ao leite bovino,
pois o teor de proteinas, gorduras e
minerais sdo elevados, possui, ainda,
excelente aproveitamento industrial
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superando em mais de 40% o rendi-
mento do leite bovino (BUZI et al.,
2009; BLASKOVSKY et al., 2010),
podendo ser utilizado como matéria-
-prima para elaboragdo de produtos
l4cteos, que podem variar conforme a
cultura de cada regido. No Brasil sdo
produzidos queijos tradicionalmente
feitos com o leite de bufala, como
a Mussarela (SILVA et al., 2003,
CUNHA NETO, 2003; VERRUMA
et al., 2000).

O leite de bubalinos apresenta
caracteristicas proprias que permitem
sua fécil identificagdo fisico-quimica
e sensorial. O seu sabor é suave-
mente adocicado e possui coloracdo
branca acentuada devido a auséncia
do P - caroteno em sua composi¢ao
quimica (FIGUEIREDO et al., 2010;
MATTOS et al., 2007; MACEDO et
al., 2001).

O leite, também, € um bom meio
de cultura para o desenvolvimento
de micro-organismos desejaveis, pa-
togénicos e deteriorantes (CATAO;
CEBALLOS, 2001; LAMAITA et
al., 2005). Ap6s a ordenha, o leite
pode ser contaminado por micro-or-
ganismos que podem ser provenien-
tes de equipamentos e utensilios, do
meio ambiente e do pessoal respon-
savel pela obtencdo e manipulacdo
do leite. Estes micro-organismos
podem causar alteragdes quimicas,
como a degradacdo de proteinas,
de carboidratos ou de gorduras, po-
dendo tornar o produto impréprio
para o consumo e industrializacao
(GUERREIRO et al., 2005). Logo, a
existéncia de problemas relacionados
as condi¢des higiénicas insatisfatdrias
durante os processos de obtencao,
manipulagdo e conservagdo vem sen-
do considerada como uma das princi-
pais razdes para a perda de qualidade
do leite (ROSA; QUEIROZ, 2007).
Para determinar a qualidade do leite,
as inddustrias utilizam os parametros
fisico-quimicos, microbiol6gicos e
higienicos- sanitarios (SANTOS;
FONSECA, 2001).

O leite contaminado por substan-
cias quimicas e micro-organismos é
considerado adulterado e impréprio
para 0 consumo, pois representa um
risco a saude (FORSYTHE, 2002). A
partir do conhecimento dos principais
perigos quimicos no leite é possivel
a tomada de medidas preventivas de
forma a minimizar a exposi¢ao a estes
contaminantes que apresentam risco a
satde da populacdo. A presencga desses
contaminantes microbioldgicos e qui-
micos no leite refor¢a a necessidade
de uma monitoragao eficaz, visto que,
com esses dados serd possivel estimar
uma ingestao didria e assim avaliar os
riscos a satde que os contaminantes
bioldgicos e quimicos possam ocasio-
nar nas populacdes expostas.

Desta forma o presente estudo teve
como objetivo avaliar os parametros
preconizados na legislacdo sanitria
vigente em relacdo aos caracteres
sensoriais e as propriedades fisico-
-quimicas e microbioldgicas de leites
e queijo provenientes de trés munici-
pios do Arquipélago do Marajé — PA,
em amostras enviadas ao Laboratério
Central do Estado do Pard - LACEN/
SESPA.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 24 amostras de
leite, sendo 9 de leite desnatado e
15 de leite in natura; e 26 amostras
de queijo mussarela (Quadro 1). O
Leite e o queijo foram adquiridos
do comércio local, localizados em
trés municipios do Arquipélago do
Maraj6 — PA e enviados ao LACEN
- PA para anélises, compreendendo
trés amostras de acordo com cada
lote, acondicionadas em isopor de-
vidamente identificadas, resfriadas
ou congeladas. Foram armazenadas
em freezer vertical a - 20°C, até o
momento das andlises laboratoriais.

Em cada amostra foram preco-
nizado os pardmetros descritos em
legislacdo sanitaria vigente. Duas
aliquotas foram retiradas: uma para
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as andlises fisico-quimicas e outra
para as microbioldgicas. Foram ava-
liados, ainda, os caracteres senso-
riais, conforme listagem apresentada
no quadro abaixo:

Caracteres sensoriais

Os caracteres sensoriais ava-
liados foram: aspecto, cor, sabor e
odor, segundo metodologia conven-
cional recomendada pelo Instituto
Adolpho Lutz (2005).

Analises fisico-quimicas

A determinac¢do de umidade foi
realizada, em estufa, a 105°C. Para
a determinacao do teor de lipideos
foi utilizado o método butirométri-
co de Gerber. O extrato seco total
ou residuo seco foi obtido apds a
evaporagdo da dgua e substancias
volateis, em banho-maria fervente
e em estufaa (103 £2)°C. A deter-
minagdo do extrato seco desengor-
durado foi obtida através do célculo
do extrato seco desengordurado por
cento m/v (Quadro 2).

A acidez tituldvel foi obtida pelo
método Dornic. A densidade 15°C
foi determinada por meio do termo-
lactodensimetro limpo e seco (INS-
TITUTO ADOLPHO LUTZ, 2005).

Analises microbiologicas

As amostras foram submetidas a
pesquisa de Salmonella spp, deter-
minacdo do Numero Mais Provavel
(NMP) de coliformes a 35°C e a
45°C, Contagem Padrao em Placas,
Staphylococcus coagulase positiva,
L. monocytogenes, segundo metodo-
logia recomendada pelo Ministério
da Agricultura Pecudria e Abasteci-
mento — MAPA e Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria - ANVISA.
A Resolugdon® 12, de 2 de janeiro
de 2001, estabelece padrdes micro-
bioldgicos para vdrios alimentos.
Os limites de tolerancia adotados
para o queijo tipo mussarela estdo
no Quadro 3.

Para a pesquisa de Salmonella
spp foi utilizado o método de



PESQUIH

Quadro 1 - Listagem das amostras de leite e queijo de bifala, por procedéncia.

Municipios Leite in natura Leite desnatado Queijo
mussarela
Cachoeira do Arari 1 3 -
Salvaterra 13 5 8
Soure 1 1 18
Total 15 9 26

Fonte: LACEN-PA, 2010.

Quadro 2 - Célculo para determinar extrato seco desengordurado.

Extrato seco desengordurado

P-G = extrato seco desengordurado % m/v

P = n° de g do extrato seco total m/v

G = n° de g de gordura por cento m/v

Fonte: INSTITUTO ADOLPHO LUTZ 2005.

Quadro 3 — Padrdo microbioldgico dos queijos (alta umidade 46%).

Micro-organismo ou grupo de micro-organismos

Limite de tolerancia

Coliformes a 45°C
Listeria monocytogenes
Salmonella spp

Staphylococcus coagulase positiva

5x10°
Auséncia em 25¢g
Auséncia em 259

10° UFC/g

Fonte: BRASIL, 2001.

plaqueamento diferencial (FIGUEI-
REDO, 2010). Na determinagao
de coliformes foram realizados os
testes presuntivo e confirmativo para
coliformes totais a 35°C e coliformes
fecais a 45°C. Para a contagem de
bactérias aerébias mesofilas, empre-
gou-se 0 método de contagem padrio
em placas (FIGUEIREDO, 2006).
Para a determinacao de Staphylo-
coccus coagulase positiva utilizou-
-se o método de contagem direta
em placas (SILVA et al., 2001). Na
determinagdo de Listeria monocyto-
genes foi utilizado o método de en-
riquecimento seletivo com Caldo de
Enriquecimento para Listeria (LEB),

com incubacio em estufa bacteriold-
gica a 30°C, por 24 horas, o método
de plaqueamento seletivo diferencial
e confirmacio das coldnias tipicas
(LEITE et al., 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No que se refere ao aspecto, cor
e odor, todas as amostras, de leite
in natura ¢ desnatado analisadas,
apresentaram alteracdo, segundo
a Instrucdo Normativa n°® 51/2002
(BRASIL, 2002). Portanto, o sabor
nao foi analisado devido a alteragdo
dos demais caracteres sensoriais.

Com relacdo ao queijo, 93,75%
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das amostras analisadas apresenta-
ram caracteres proprios do produto.
Entretanto, observou-se que apenas
6,25% apresentaram aspecto alterado
com fungos, além de cor e odor alte-
rados, segundo a Portaria n® 364/1997
(BRASIL, 1997) (Figura 1).

De acordo com a legislagdo em
vigor, todas as amostras de leite in
natura e desnatado analisadas apre-
sentaram resultado insatisfatdrio
quanto ao teor de lipideos, extrato
seco desengordurado, acidez e den-
sidade, respectivamente, segundo
a Instru¢do Normativa n°® 51/2002
(BRASIL, 2002). Entretanto, todas
as amostras de queijo apresentaram



Higiene Alimentar — Vol. 27 — n® 226/227 — novembro/dezembro de 2013

Figura 1 - Distribuicdo analitica dos caracteres sensoriais em amostras de leites e queijo
mussarela de bdfalas oriundas de trés municipios do Arquipélago do Maraj6 — PA, 2010.
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Figura 2 - Distribuigdo analitica dos parmetros fisico-quimicos em amostras de leites e
queijo de bafalas oriundas de trés municipios do Arquipélago do Marajo — PA, 2010.
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Figura 3 — Percentual da contagem de coliformes a 45°C, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp e Staphylococcus coagulase positiva em amostras de queijo de
bufala oriundas de trés municipios do Arquipélago do Marajo — PA, 2010.
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resultado satisfatorio para andlises
fisico-quimicas, segundo a Portaria n°
364/1997 (BRASIL, 1997) (Figura 2).

Coincidentemente, nos trabalhos
relatados por Buzi et al. (2009); Gar-
baj et al. (2007) e Olivieri (2004), to-
das as amostras analisadas do queijo
em questdo mostraram-se negativas
para Salmonella spp. Figueiredo

(2006), ao analisar o queijo “Mara-
j6” de leite de bufala, também néo
observou a presenca de Salmonella
spp em nenhuma amostra.

Os resultados referentes a con-
tagem de Staphylococcus coagulase
positiva apresentaram valores se-
melhantes com relacdo aos valores
obtidos por Buzi et al. (2009); Fi-
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gueiredo (2006) ou Olivieri (2004),
que ndo apresentaram contagens
acima do permitido.

Padrdes para contagem total de
meso6filos aerébios em placa para
queijo mussarela, de qualquer espécie
leiteira, ainda ndo foram definidas
pela ANVISA. Assim, comparando-
-se com outros artigos cientificos,
em termos de valores, os resultados
superam os de Figueiredo (2006).
No trabalho relatado por Figueiredo
(2006), as contagens destes micro-
-organismos apresentaram valores de
4x10° UFC/g. Contudo, seus valores
estio abaixo dos observados neste es-
tudo, onde as amostras apresentaram
valores entre 3 x 10* UFC/g e 2,9 x
10°UFC/g.

CONCLUSAQ

Utilizando como referéncia os
resultados das anélises consideradas
para o presente estudo, observa-se
que, todas as amostras de leite in
natura e desnatado analisadas ndo
estdo em conformidade quanto aos
caracteres sensoriais e aos parame-
tros fisico-quimicos. Os resultados
evidenciaram a falta de atendimento
efetivo das normas estabelecidas na
Instru¢dao Normativa n.51 de 2002 do
Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento, estando, prova-
velmente, associada a manipulagcdo
inadequada durante o processo de
obtencao da matéria-prima, ou a con-
taminacdo de equipamentos.

Todas as amostras de queijo de
bufala analisadas estdo em conformi-
dade com as andlises fisico-quimicas
e os padrdes microbioldgicos legais
vigentes e a maior parte das amos-
tras estdo em conformidade quanto
aos caracteres sensoriais, o que
caracteriza manipulacdo adequada
durante o processamento do mesmo.
A adog¢do das técnicas profildticas é
de fundamental importancia durante
a etapa produtiva. Entdo, medidas
mais efetivas de higiene devem ser
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implantadas desde a obtencdo do leite
até as diferentes fases de elaboragdo
dos queijos, como forma de garantir
produtos com melhor qualidade e
seguranca aos consumidores.
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