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RESUMO. A bebida lactea pasteurizada é uma forma rentavel de aproveitamento do soro
proveniente da fabricacdo de queijos. Neste estudo, 20 amostras de bebida lactea pasteurizada,
sem adicdo, foram analisadas com o objetivo de avaliar a qualidade do produto
comercializado no Distrito Federal. Como néo existem padrdes estabelecidos pela ANVISA
para esse derivado, os resultados obtidos foram avaliados a partir dos critérios existentes para
0 leite pasteurizado e com os estabelecidos na legislacdo do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, da Instrucdo
Normativa 16/2005). As andalises microbioldgicas demonstraram que: 30% das amostras
estavam com contagens de aerdbios meséfilos superiores a permitida; 35% com contagens de
coliformes totais acima do estabelecido e 5% em desacordo quanto as contagens de
coliformes termo-tolerantes; ainda, 35% das amostras apresentaram desenvolvimento de
bolores e leveduras. Nas andlises fisico-quimicas, 25% das amostras estavam em desacordo
guanto aos teores de gordura e todas se apresentaram de acordo com os padrdes para teor de
lactose. Na pesquisa das enzimas todas as amostras foram positivas para peroxidase e
negativas para fosfatase alcalina, indicando que a expressiva quantidade de amostras com
contaminagdes excessivas (60%) pode ser atribuida a recontaminagdes pds-processamento.
Outras analises realizadas foram: solidos ndo gordurosos (média de 8,46%); densidade
(média de 1,031g/mL); pH (média de 6,92); acidez Dornic (média de 16,5°D) e lactose
(média de 4,98%). A partir dessa pesquisa, observa-se que ha necessidade da inclusdo de
critérios para classificacdo desse derivado nas normas da ANVISA e maior rigor no
processamento e beneficiamento industrial, visando a oferta de um alimento indcuo para 0s
consumidores.

Palavras chave: aerobios mesofilos, coliformes, derivados do leite.

Microbiological and physical chemical analysis of pasteurized milk drinks without addition,
commercialized in Distrito Federal, Brazil

ABSTRACT. Pasteurized dairy drink is an inexpensive way to use the milk whey. In this
study, 20 samples of pasteurized milk drink unflavored sold in Distrito Federal were tested to
assess whether they were in accordance with the product standards, set by RTIQ (IN
16/2005). As there are no standards established by ANVISA for this derivative, the results
were evaluated from the existing pasteurized milk and those set out in legislation the Ministry
of Agriculture and Livestock Supplies (Technical Regulation of Identity and Quality of
Instruction criteria 16/2005). Microbiological analysis showed that: 30% of samples were
with mesophilic aerobic counts higher than permitted; 35% were with total coliform above
the established and 5% in disagreement with the counts of fecal coliform; 35% of the samples
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showed growth of molds and yeasts. According to physico-chemical analysis, 25% of
samples were in disagreement on the fat and all samples performed according to the
standards for lactose content. The analysis of enzymes showed that all samples were positive
to peroxidase and negative to alkaline phosphatase, indicating that a significant number of
samples with excessive contamination (60%) can be attributed to post-processing
recontamination. Other analyzes were: not greasy solids (average 8.46%); density (average
1.031g/ml); pH (mean 6.92); Dornic acidity (average 16.5°D) and lactose (average 4.98%).
From this research, it is observed that there is need to include criteria for the classification of
pasteurized dairy drink to the rules of ANVISA and greater accuracy in processing and
industrial processing, aiming at offering an innocuous food for consumers.

Keywords: Mesophilic aerobic, coliforms, dairy.

Introducéo

A bebida lactea pasteurizada € definida pela
legislagdo brasileira como sendo um produto lacteo
resultante da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em pé, integral, semideshatado ou
parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite
(liquido, concentrado e em pd) adicionado ou ndo
de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s),
gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos
lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A
base lactea representa pelo menos 51%
massa/massa (m/m) do total de ingredientes do
produto (BRASIL, 2005).

A producgdo dessa bebida é uma forma racional
de aproveitamento do soro de queijo para retorno a
cadeia humana de forma palatavel, sem prejuizo ao
meio ambiente, pois 0 soro do queijo, se descartado
sem tratamento, pode ser um potente agente
poluidor. Outra vantagem é a redugdo no preco
final para o consumidor, um reflexo do baixo custo
de producdo para o fabricante (Abreu, 2005 & Luiz,
2008; Barbosa et al., 2010).

A bebida lactea pasteurizada, sem adicéo,
possui um posicionamento no mercado muito
semelhante ao leite, ou seja, a embalagem e termos
utilizados sdo muito parecidos. Desse modo, ndo ha
uma distin¢éo clara entre esses produtos o que pode
induzir o consumidor a considera-los produtos
semelhantes. Entretanto, ha diferencas na
composicao, especialmente em relacdo as fragdes
protéicas, ja que no leite predomina a caseina — que
€ uma proteina estrutural — e na bebida lactea
pasteurizada h&4 maior quantidade de proteinas do
soro. Ainda na bebida lactea, observa-se uma
reducdo da gordura saturada e colesterol quando

comparada ao leite integral. Essa reducdo é devida
a maior quantidade de soro (Carvalho, 2003;
Thamer & Penna, 2006; Siminonato, 2008).

O mercado de bebida lactea tem apresentado
crescimento considerdvel e, consequentemente,
observa-se um interesse por pesquisas que avaliem
a sua qualidade. Entretanto, na literatura cientifica,
observa-se que a maioria das pesquisas esta
centralizada em bebidas l4cteas fermentadas, sendo
escassos os trabalhos sobre a qualidade da bebida
lactea pasteurizada sem adicdo (Tebaldi et al., 2007,
CaldeiraA et al., 2010).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
gualidade microbiolégica e fisico-quimica das
bebidas lacteas pasteurizadas, sem adicdo,
comercializadas no Distrito Federal e sua
conformidade com os padr8es vigentes.

Material e Métodos
Origem e tratamento das amostras

As amostras foram adquiridas de pontos de
venda do Distrito Federal (n=20), acondicionadas
em caixas isotérmicas e transportadas para o
Laborat6ério de Andlises de Leite e Derivados, da
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinria,
da Universidade de Brasilia, para analises em
periodo inferior a trés horas. Todas as amostras
foram homogeneizadas por inversdo da embalagem
(20 vezes) e realizada assepsia com alcool iodado;
em seguida, foram coletadas aliquotas para analises
microbiolégicas (10 mL) em tubos estéreis e o
volume restante foi submetido as andlises fisico-
quimicas e enzimaticas.

Anélises microbioldgicas
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Aliquotas de 1,0 mL foram transferidas para
tubos contendo 9,0 mL de solugdo salina estéril a
0,85%, obtendo-se diluicdo 10™. A partir dessa
diluicdo foram realizadas dilui¢cbes subsequentes
até 10, homogeneizadas com o auxilio do vortex e
semeadas para pesquisa de aerdbios mesoéfilos

(AM), coliformes totais (CT), coliformes
termotolerantes (CTt) e bolores e leveduras (YM).
Para contagem de AM, utilizou-se a

metodologia preconizada pela Instrucdo Normativa
62/2003 com semeadura em Agar Padrdo para
Contagem (Acumedia®) e incubacéo a 35°C por 48
horas. Os resultados foram expressos em Unidades
Formadoras de Colbnia (UFC/mL) (BRASIL,
2003).

Para enumeracédo de CT ou coliformes a 35°, as
amostras foram semeadas em Caldo Verde
Brilhante Bile 2% Lactose (CVBBL) (Acumedia®),
com incubacdo a 35°C por 24-48 horas.
Consideraram-se  positivos 0s meios que
apresentaram turvacao e formacgdo de gas nos tubos
de Durham. Os resultados foram expressos em
NMP/mL e calculados conforme o Anexo |1l da IN
62/2003 (BRASIL, 2003).

Para a enumeracdo de CTt ou coliformes a 45°,
a partir dos tubos positivos no CVBBL, realizou-se
semeadura em caldo EC (Acumedia®) e em caldo
Triptona (Acumedia®), com incubacédo a 45°C (+
0,5°C), por 24-48 horas em banho-maria.
Considerou-se como resultados positivos a
presenca de gés no tubo de Durham no caldo EC e
a formacdo de anel vermelho (indol positivo) no
caldo Triptona ap6s a adi¢do de 0,3mL de reativo
de Kovacs. Os resultados foram expressos em
NMP/mL, e calculados conforme o Anexo Il da
IN 62/2003 (BRASIL, 2003).

Para a analise de bolores e leveduras foi
utilizado o sistema Petrifilm™YM, semeando-se
1,0mL da diluicgdo 10" com incubacio &
temperatura ambiente por quatro a cinco dias. Os
resultados foram expressos em  Unidades
Formadoras de Col6nias (UFC/mL).

Anélises fisico-quimicas e enzimaticas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas
com o auxilio de equipamento Ekomilk® para
determinagédo dos teores de gordura, extrato seco
desengordurado, proteina, lactose, densidade e
valores de pH. Também foi realizada prova de
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acidez pelo método Dornic. Para a avaliacdo da
eficiéncia do  tratamento  térmico, foram
pesquisadas as enzimas: fosfatase alcalina (kit
Laborclin) e peroxidase conforme preconizado na
IN 68/2006 (BRASIL, 2006).

Resultados e Discussao

Como as amostras utilizadas foram adquiridas
no comércio do DF, a avaliagdo dos resultados
obtidos deveria ter como base a Resolucdo da
Diretoria Colegiada No. 12/2001 (RDC 12/2001)
da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2001). Porém, nessa legislacéo
ndo ha padrbes estabelecidos para a bebida lactea
pasteurizada.

Por outro lado, 0 MAPA publicou a Instrugédo
Normativa 16/2005 (BRASIL, 2005) aprovando o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ) das bebidas lacteas, cujo ambito € referente
ao produto na indlstria. Esse regulamento
estabelece para a bebida lactea pasteurizada, sem
adicdo, padrdes para os teores de proteina (minimo
de 1,7%) e de gordura (minimo de 2%), além de,
critérios microbioldgicos para AM (n=5; c=2,
m=7,5x10"; M= 1,5x10°), CT (n=5; ¢=2; m=5;
M=10) e CTt (n=5; ¢c=2; m=2;M=5).

Entretanto, na RDC12/2001, ha uma ressalva a
produtos que ndo tenham pardmetros nessa
legislacdo, recomendando que se considere o
principio da similaridade da natureza e do
processamento, ou seja, deve-se enquadrar nos
padrdes estabelecidos para um produto similar. No
caso da bebida lactea pasteurizada, o produto
similar que poderia ser considerado para avaliagdo
dos resultados obtidos seria o leite pasteurizado
cujos critérios estabelecidos restringem-se a
contagem de CTt (n=5; c=1; m=2; M=4) e deteccéo
de Salmonella spp (n=5 ;c=0; m=auséncia).

Assim, optou-se por apresentar a avaliagdo dos
resultados a luz de ambas as legisla¢des tendo em
vista a auséncia de um marco regulatério para o
produto comercializado.

Na avaliacdo dos resultados das analises
microbioldgicas, tendo como base os padrbes do
leite pasteurizado contidos na RDC12/2001, uma
amostra (5%) apresentou contagens de CTt acima
do limite maximo (valor de M), portanto, sendo
considerada impropria para 0 consumo apenas 5%
do total de amostras analisadas.
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Na andlise dos resultados obtidos tendo como
base 0 RTIQ do MAPA, cinco amostras (25%)
apresentaram-se em desacordo com o0s padrdes
estabelecidos para teores de gordura e nenhuma
amostra estava em desacordo com 0s parametros
para teor de proteinas. Nas analises
microbioldgicas, cinco amostras (25%)
apresentaram contagens de AM acima do limite,
sete amostras (35%) com contagens de CT
elevadas e uma amostra (5%) com contagem de
CTt acima dos limites estabelecidos. Portanto, ao
se avaliar os resultados em relacdo ao RTIQ,
observou-se que 60% das amostras estavam em
desacordo em pelo menos um parametro, sendo
consideradas improprias para 0 consumo.

Para AM, as amostras com valores acima do
limite apresentaram contagens entre 1,9x10° e
539x10° UFC/mL. A pesquisa desses micro-
organismos é importante, pois diversas bactérias
patogénicas pertencem ao grupo dos AM; assim,
altas contagens podem indicar risco sanitario.

Para CT, as contagens acima do limite
estiveram entre o intervalo de 15 até 460 NMP/mL,
sendo que trés amostras apresentaram valores
acima de 93 NMP/mL. Altas contagens de CT
indicam contaminagdo ambiental e possibilidade da
presenca de enteropatdgenos. A amostra de CTt
fora do padrdo apresentou contagem de
15NMP/mL, indicando possibilidade de
contaminacdo de origem fecal (Cardoso et al., 2001;
Zocche et al., 2002; Tamanini et al., 2007).

Cesarino et al. (2010) afirmam que, em bebidas
lacteas fermentadas, muitas vezes esses micro-
organismos estdo ausentes. Isso ocorre devido ao
baixo pH do produto, que gera estresse nesses
organismos e, portanto, ndo seriam detectados nas
andlises. Esse fato foi demonstrado por Tebaldi et
al. (2007), que relataram auséncia de coliformes
totais em 20 amostras de bebidas lacteas
fermentadas.

Apesar de ndo ser exigida a avaliagdo da
contaminacdo por bolores e leveduras, esses micro-
organismos foram pesquisados. Em sete amostras
(35%) observou-se a presenga desses, sendo que
uma amostra apresentou contagem de 6.960
UFC/mL. Os bolores s&o produtores de
micotoxinas que podem causar problemas a salde,
principalmente associados a fatores carcinogénicos.
Deve-se ressaltar ainda que as micotoxinas sédo
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termorresistentes, ndo sendo inativadas pela
pasteurizacdo (Novak et al., 2002; Feitosa et al.,
2003; Tebaldi et al., 2007).

Além da avaliacdo dos parametros obrigatorios,
foram realizadas outras analises que devem ser
consideradas relevantes para um controle de
qualidade eficiente: sdélidos ndo gordurosos (média
de 8,46%); densidade (media de 1,031g/mL); pH
(média de 6,92); acidez Dornic (média de 16,5°D);
e lactose (média de 4,98%). Na analise enzimatica
para avaliacdo da eficiéncia do tratamento térmico,
todas as amostras (100%) apresentaram fosfatase
alcalina negativa e peroxidase positiva. A partir dos
resultados obtidos na analise enzimatica, pode-se
concluir que o processo de pasteurizacdo ocorreu
de forma adequada e que, a qualidade
microbioldgica insatisfatéria de 60% das amostras
pode ser devida & matéria prima altamente
contaminada ou a recontaminagdo do produto
devido a higienizagdo inadequada de utensilios e
equipamentos (TAmanini et al., 2007; Silva et al.,
2008).

Tendo em vista a similaridade das medias
obtidas nas analises das caracteristicas fisico-
quimicas desses produtos em relacdo aos padroes
estabelecidos para o leite pasteurizado, considera-
se que esses parametros poderiam ser incluidos
pelos 6rgdos oficiais, no controle de qualidade da
bebida lactea pasteurizada.

Concluséao

Como a ANVISA ndo estabelece critérios para
avaliagdo da qualidade da bebida lactea
pasteurizada, nesse estudo foram utilizados os
critérios estabelecidos para o leite pasteurizado,
com base no principio da similaridade, e também
foram utilizados os parametros estabelecidos pelo
RTIQ da bebida lactea. A partir das amostras
analisadas pode-se concluir que a bebida lactea
pasteurizada, sem adicdo, comercializada no
Distrito  Federal ndo apresenta qualidade
satisfatdria, indicando falhas no controle de
qualidade dos laticinios produtores e dos Orgdos
fiscalizadores. Tendo em vista essa auséncia de
marco regulatério que padronize parametros
obrigatorios para a qualidade desse produto, faz-se
necessaria a adocdo de critérios fisico-quimicos e
microbiolégicos pelos 6rgdos oficiais. Dessa forma,
podera ser validado um controle de qualidade para
0 produto no ponto de venda.
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