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RESUMO

O leite integral e a bebida lactea UAT sdo submetidos ao mesmo tratamento térmico, mas
sdo produtos diferentes, ja que na bebida lactea é permitida a adicdo de até 50% de soro lacteo.
Neste estudo, objetivou-se avaliar as caracteristicas microbiolégicas destes produtos com relacao
a legislacao vigente do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e, ainda, da
populagdo psicrotroéfica, ao longo do periodo de validade. Foram analisadas 150 amostras, 75 de
cada produto, a partir de cinco diferentes marcas comerciais nacionais. As 15 amostras de cada
marca foram subdivididas em trés lotes: inicio, meio e final do periodo de validade, cada qual
com cinco amostras do mesmo lote. Verificou-se para o leite que todas as amostras de leite UAT
estavam de acordo com a legislacdo vigente. A populagdo de psicrotréficos aumentou em 26,6%
das amostras depois que foram abertas e mantidas sob refrigeragdo por 48 horas. Os resultados
paraabebidalactea evidenciaram que 12% das amostras estavam em desacordo com o estabelecido
pela legislacao vigente. A populagdo de psicrotréficos aumentou em 36 % das amostras depois que
foram abertas e mantidas sob refrigeracdo por 48 horas. Tais resultados devem servir de alerta
para a necessidade de fiscalizacdo mais rigorosa da bebida lactea UAT, pois parte das amostras
ndo atenderam aos padroes microbiolégicos estabelecidos pela legislacao.

PALAVRAS-CHAVE: Leite UAT, bebida lactea UAT, microbiologia, micro-organismos mesoéfilos,
micro-organismos psicrotroficos.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS OF WHOLE MILK AND DAIRY DRINK PRO-
CESSED BY UHT (ULTRA-HIGH TEMPERATURE) DURING ITS SHELF LIFE. UHT milk and
dairy drinks are submitted to the same heat treatment, but they are different products, since the
addition of up to 50% of whey is allowed in dairy drinks. The aim of this study was to evaluate
the microbiological characteristics of these products in relation to current legislation, during the
course of their shelf life. In the present study, 150 samples, 75 of each type of product, from 5
different national brands were analyzed. The 15 samples of each brand were separated into 3
lots containing 5 samples each, analyzed at the beginning, middle and end of the validity period.
Upon microbiological analysis all UHT milk samples were in conformance with current legislation.
After the samples were opened and chilled for 48 hours, 26.6% of them presented an increased
psychrotrophic population. The dairy drink results showed that 12% of the samples were out of
conformance with the current legislation. After the samples were opened and chilled for 48 hours,
36% of them presented an increased psychrotrophic population. Theseresults should be considered
as an alert in regard to the need for rigorous inspection of UHT milk and dairy drink products.

KEY WORDS: UHT milk, dairy drink, microbiological characteristics.

Segundo PANETTA (1999), 0s processos de bene- togénicas e saprdfitas. A utilizacdo de tratamentos
ficiamento do leite tém se tornado cada vez mais térmicos na garantia da qualidade dos alimentos tem
necessdrios para livrar o produto de bactérias pa- ocupado um espaco relevante na evolucdo da tecno-
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logia de alimentos (Bastos, 1999). Esse fato continua
impulsionando o aprimoramento de técnicas que
possam garantir seguranca, estabilidade e, também,
qualidade (SiLva, 2001). Porém, VIDAL-MARTINS (2005)
observou uma disparidade quando se compara a
qualidade higiénico-sanitdria da matéria-prima e o
avango tecnoldgico de sua transformagao industrial.
O tratamento térmico é aplicado ao leite com os
objetivos de destruir todas as bactérias e virus que
possam ser prejudiciais a sadde, eliminar outros
micro-organismos, especialmente aqueles que po-
dem causar deterioracgdo do leite e produtos lacteos,
inativar enzimas do préprio produto e enzimas
produzidas por micro-organismos. Além disso, a
inativacao de enzimas permite que seja mantida a
estabilidade de suas caracteristicas fisicas e quimicas,
o que o mantém em boas condig¢des de consumo por
periodos variados de tempo (VAN DEN BErg, 1988).
De acordo com a Portaria n° 370, de 4 de setem-
bro de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuédria
e Abastecimento (MAPA), entende-se por leite
UAT (ultra alta temperatura) ou UHT (ultra hight
temperature) o “leite homogeneizado submetido, du-
rante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre 130° C
e 150° C, mediante processo térmico de fluxo con-
tinuo, imediatamente resfriado a uma temperatura
inferior a 32° C e envasado sob condigdes assépticas
em embalagens estéreis e hermeticamente fechada”
(BrasiL, 1997). Sendo assim, o produto obtido pelo
processo UAT tem sido erroneamente denominado
leite esterilizado, pois muitas vezes é conveniente
identificar esse tipo de produto com os termos “es-
terilizagdo comercial” ou “comercialmente estéril”,
como muitas empresas ja fazem (Siva, 2001).
Nesse contexto, cabe as industrias o dever e a
responsabilidade de zelar pela idoneidade, integri-
dade e inocuidade dos alimentos industrializados,
principalmente num mercado globalizado em que
milhares de consumidores tém acesso simultaneo a
esses alimentos. Mesmo com adocado de programas
de boas praticas de fabricacao ou analises de perigos
e pontos criticos de controle ndo é possivel transfor-
mar matéria-primaruim e proporcionar um produto
final processado de boa qualidade (RaBgLO, 2003).
A legislagdo brasileira do MAPA (Brasi, 1997),
que regulamenta a produgdo do leite tratado por
UAT, estabelece que o produto ndo deve ter micro-
organismos capazes de proliferar em condicoes
normais de armazenamento e distribuicdo, apds a
incubacdo da embalagem fechada a 35-37° C du-
rante 7 dias. Nenhuma amostra de cinco analisadas
de uma mesma partida pode conter mais que 10?
micro-organismos meséfilos/mL. Porém, o Minis-
tério da Saude, através da Resolu¢do-RDC n° 12, de
2 de janeiro de 2001 (Brasi, 2001), estabelece que
o leite deve ser mantido em condi¢Ges normais de
armazenamento e, quando analisado ap6s 7 dias de

incubacdo da embalagem fechada a 35-37° C, nao
deve apresentar micro-organismos patogénicos e
causadores de alteracoes fisicas, quimicas e organ-
olépticas do produto.

PEREIRA et al. (2000) e Sieva (2001) verificaram
que nenhuma das amostras de leite UAT por eles
analisadas ultrapassou a contagem de 10> UFC de
meso6filos/mL, estando, portanto, de acordo com os
critérios estabelecidos pela legislagdo brasileira do
MAPA. VIDAL-MARTINS (2005), analisandoa qualidade
microbiolégica do leite cru, pasteurizado e UAT,
ao longo do fluxograma de producdo do leite UAT,
concluiu que o tratamento térmico por UAT aplicado
ao leite foi capaz de reduzir, mas nao eliminar, os
micro-organismos mesofilos, psicrotréficos e esporos
da matéria-prima (leite cru).

A presenca de micro-organismos em leite sub-
metido ao tratamento UAT pode ser atribuida a
contaminacao através da germinagdo de esporos de
bactérias termorresistentes que estavam presentes
no leite cru e/ou através de contaminagdo pds pro-
cesso com possibilidade de penetracao microbiana
(FoscHivo et al., 1990).

A grande maioria das bactérias psicrotréficas
é destruida pela pasteurizagdo, com excegdo das
termoddricas. Este grupo de bactérias apresenta
capacidade de produzir enzimaslipoliticas e proteo-
liticas termoresistentes que mantém sua atividade
enzimatica apos a pasteurizacdo ou mesmo apos o
tratamento UAT, limitando a vida de prateleira dos
produtos lacteos devido ao aparecimento de altera-
¢des no sabor e no odor, assim como na aparéncia
desses produtos (GoMmEs, 1995)

Segundo PATEL et al. (1983), sdo encontrados
ndmeros reduzidos de micro-organismos, prin-
cipalmente psicrotréficos, sobreviventes em leite
pasteurizados e UAT. E importante ressaltar que,
de acordo com os resultados encontrados em trab-
alho realizado por DUFRENNE et al. (1994), o tempo
de geracdo de algumas cepas de psicrotréficos a 7°
C foi de apenas oito horas. Dessa forma, perman-
ecendo por 48 horas sob refrigeracdo, a populagao
microbiana presente na amostra de leite UAT teve
um incremento de 64 geragoes.

Oaproveitamento do soro temssido estudado por
varios pesquisadores que visam encontrar métodos
capazes de minimizar os custos de produgcdo e obter
produtos com melhores caracteristicas, composi¢ao
quimica e com diversidade de uso (JELEN, 1979).
Encontram-se no mercado produtos denominados
bebidas lacteas, leite em p6 modificado, contendo
55% de soro de leite desmineralizado, leite em pé
semidesnatadocom10% de soro e composto alimen-
tar desidratado sabor chocolate e morango.

No Brasil, as bebidas lacteas elaboradas com
soro representavam, em 1997, 32,8% do mercado
deiogurtes e bebidas lacteas, posicao bastante satis-
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fatéria para um produto presente no mercado desde
1990. Para os laticinios, a conversdo de soro liquido
em bebidas, fermentadas ou ndo, é uma das mais
atrativas opgdes para a utilizagdo do soro para con-
sumo humano, devido a simplicidade do processo,
utilizagdo de equipamentos comuns para o benefi-
ciamento do leite, além das excelentes propriedades
funcionais das proteinas do soro (Liva et al., 2002).

A bebida lactea e o leite integral UAT sdo sub-
metidos ao mesmo tratamento térmico, mas sao
produtos diferentes, ja que na bebida lactea é per-
mitida aadigcdo de até 50% de soro lacteo. Segundo o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Bebidas Lacteas (Brasit, 2005) entende-se por bebida
lactea “o produto obtido a partir do leite ou leite
reconstituidoe/ou derivados doleite, reconstituidos
ou ndo, fermentado ou nao, com ou sem adicao de
outros ingredientes, onde a base lactea represente
pelo menos 51% massa/massa (m/m) do total de
ingredientes do produto. Bebida lactea ndo fermen-
tada é o produto descrito acima, ndo adicionado de
cultivos de micro-organismos ou de produtos lacteos
fermentados, submetido a tratamento térmico ade-
quado”. O mesmo regulamento estabelece que “o
produto ndo deve ter micro-organismos capazes de
proliferar em condi¢des normais dearmazenamento
edistribuigdo, sendoapdsaincubacdo daembalagem
fechada a 35-37° C durante 7 dias, nenhuma amostra
decincoanalisadas de uma mesma partida possacon-
ter mais que 10° micro-organismos meséfilos/mL”.

O presente trabalho teve como objetivo estudar
as caracteristicas microbiolégicas do leite e da be-
bida lactea UAT, adquiridos no comércio, quanto
aos padroes estabelecidos pelo MAPA e, ainda, a
populacdo psicrotréfica, ao longo do periodo de
validade, no sentido de evidenciar e avaliar as dife-
rengas entre eles.

Asamostrasforamadquiridas aleatoriamente em
supermercado da regido de Jaboticabal, SP, durante
0 ano de 2005, totalizando 150 amostras, sendo 75
de leite UAT integral e 75 de bebida lactea UAT.
Foram analisadas cinco diferentes marcas comerci-
ais nacionais de cada produto no inicio do periodo
de validade, sendo cinco amostras de cada marca
(Brasi, 1997) com o mesmo lote e partida.

O inicio da vida de prateleira (periodo de vali-
dade) foi caracterizado como sendo até 30 dias da
data de fabricacdo, o meio ao redor dos 60 dias e o
final 30 dias antes do término do prazo, considerando
queoconsumidor possaadquirir grande quantidade
deste produto devido a sua praticidade e que ndo
faca o armazenamento por mais de 60 dias.

No laboratério, as embalagens fechadas foram
incubadas a 35-37° C durante 7 dias, segundo a
legislagdo vigente (Brasit, 1997).

O pH foi determinado entre 20-22° C usando
peagametro obtendo-se para o leite 6,7, 6,7 € 6,8 no

inicio, meio e final do periodo de validade, respec-
tivamente. Os valores para bebida lactea foram 6,8,
6,8 e 6,9 no inicio, meio e final do periodo.

Para a contagem padrdo em placas de micro-
organismos heterotréficos aerébios ou facultativos
mesofilos vidveis (ASPERGER, 1991), foram preparadas
diluicdes decimais, até 10? com agua peptonada
0,1%, e depositadas no fundo de placas de Petri
(pour plate) e, ap6s adicdo do agar (adgar padrao
para contagem), fundido e resfriado a 45° C, homo-
geneizacao esolidificagdo,as placas foramincubadas
a30° C por 72 horas. As contagens foram realizadas
em contador de colonias, nas placas cujas dilui¢es
apresentaram entre 10 e 300 unidade formadoras
de colénias (UFC).

Para os micro-organismos heterotréficos aerébios
ou facultativos psicrotréficos vidveis (AMERICAN...,
2001), as amostras foram analisadas no momento da
abertura (T0) das caixas de leite e bebida lactea UAT e
apo6s 24 (T24) e 48 horas (T48) depois que foram aber-
tas, mantidas sobrefrigeracdo (7° C) eacondicionadas
nasembalagens originais. Paraa determinagdo de tais
micro-organismos, as amostras foram preparadas e
diluidas como descrito anteriormente para a determi-
nacao da populacdo de micro-organismos mesofilos
viaveis as placas Petri foram adicionados entre 15 e
17 mL de agar padrado para contagem, previamente
fundido e resfriado a temperatura em torno de 45°C.
Apbs a solidificacao do dgar em temperatura ambi-
ente, foram adicionados e espalhados, com o auxilio
de uma alga de Drigalski, 0,1 mL de cada diluicao.
Posteriormente, as placas foram invertidas e incuba-
dasa7° C por 10 dias. As contagens foram realizadas
em contador de coldnias, nas placas cujas dilui¢oes
apresentaram entre 25 e 250 UFC.

Na Tabela 1 sdo apresentados os ntimeros mini-
mos e maximos das popula¢des de micro-organismos
mesofilos e psicrotréficos, em trés diferentes tempos
de andlise, presentes em leite UAT de cinco mar-
cas comerciais, ao longo do periodo de validade.
Observa-se que a populacdao de micro-organismos
mesoéfilos em todas as marcas nos trés momentos
(inicio, meio e final) no TO ndo ultrapassou 5,2 x 10
UFC/mL, estando todas de acordo com a legislagao
(10> UFC de mesoéfilos/mL) (BrasiL, 1997). Comrela-
¢doapopulagio de micro-organismos psicrotréficos
no TO o minimo foi inferior a 1,0 x 10 UFC/mL e
o maximo de 5,1 x 10* UFC/mL; apés 24 horas de
armazenamento sob refrigeragdo (T24) o minimo foi
inferior a 1,0 x 10 UFC/mL e o méximo de 2,2 x 10°
UFC/mL, enquanto que apés 48 horas foi igual ao
TO e T24 e 0 maximo de 2,5 x 10°UFC/mL.

PEREIRA et al. (2000) verificaram que nenhuma das
43 amostras de leite UAT analisadas apresentaram-
se fora dos padrdes microbiolégicos estabelecidos
pela legislacao brasileira, assemelhando-se assim
ao presente estudo.
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Os resultados encontrados no presente estudo,
no que se refere aos micro-organismos mesdfilos,
diferem daqueles encontrados por VipaL (2001) que,
aoanalisar 110 amostras deleite UAT de 11 diferentes
marcas, quanto ao padrao microbiolégico, verificou
que 25 (22,7%) amostras de 9 (81,85%) marcas apre-
sentaram populacdes de micro-organismos meséfilos
que ndo atendiam a legislacdo, pois os resultados
foram superiores a 1,0 x 10° UFC/mL. O autor con-
cluiu que a elevada populagdo de micro-organismos
indicadores mesofilos sugere a necessidade de
melhorias nas condi¢des higiénico-sanitarias de
todo o fluxograma de processamento do leite UAT.
Da mesma forma, REZENDE et al. (2000a) verificaram
que, das 120 amostras de leite UAT analisadas, 36
(30,0%) nao atenderam o padrdo estabelecido pela
legislagdo brasileira.

Das75amostras deleite UAT que se apresentaram
dentrodoestabelecido paramesofilosapenas18 (24%)
apresentaram contagem de tais micro-organismos.
Damesma forma, em trabalho semelhante D’ ANGELIS
etal. (2004) verificaram que, de 100 amostras de leite
UAT analisadas, 18,75% apresentaram contagens de
micro-organismos mesoéfilos, dentro dos parametros
estabelecidos pela legislacao.

SiLva (2001) analisou 90 amostras de leite UAT,
sendo 30 no inicio, 30 no meio e 30 no final da vida
comercial, quanto a presenca de micro-organismos
mesofilos. O autor verificou que apenas duas
amostras no inicio, seis amostras no meio e quatro
amostras no final apresentaram contagens de mes6-
filos, abaixo do limite de 102 No presente estudo
também foram encontradas populacdes de micro-
organismos mesoéfilos nas amostras analisadas;
porém, em nimeros superiores aos verificados por
SiLva (2001), pois, noinicio do periodo, trés amostras
apresentaram contagens de mesoéfilos, no meionove
amostras e 30 dias antes do final do periodo de vali-
dade seis amostras.

De acordo com BEcker et al. (1994), populagdes
de psicrotroéficos de 1,0 x 10° UFC/mL em alimentos
infantis e leite em pé sdo potencialmente capazes de
causar toxinfecg¢do alimentar. Assim, como demons-
trado no presente estudo, 19 (25,3%) amostras
apresentaram populagdo de>10°UFC/mL, demons-
trando um potencial de risco. McKNIGHT ef al. (1990)
ressaltaram que a avaliagdo do risco potencial de
um alimento ndo deve se limitar apenas ao estudo
da sua contaminacdo inicial, mas também a uma
estimativa da sua adequagdo para a multiplicagdo
dos contaminantes.

Na Tabela 2 sdo apresentados os ntimeros mini-
mos e maximos da populagdo de micro-organismos
mesofilos e psicrotréficos, em trés diferentes tempos
de anélise, presentes em bebida lactea UAT de cinco
marcas comerciais, ao longo do periodo de vali-
dade. A populagdo de micro-organismos mesofilos

no TO variou de inferior a 1,0 a 6,8 x 10* UFC/mL.
No inicio as marcas F (4,0 x 10 UFC/mL) e J (1,1
x 10 UFC/mL) apresentaram contagens de micro-
organismo mesdfilos, no meio as marcas F (2,8 x 10
UFC/mL), I (1,0 x 10 UFC/mL) e ] (2,0 x 10 UFC/
mL), enquanto que no final as marcas apresentaram
contagens de micro-organismos mesdfilos variando
de 1,4 x 10 a 6,8 x 10° UFC/mL. Ja a populacdo de
micro-organismos psicrotréficosaumentou durante
o periodo de armazenamento sob refrigeracao. No
inicio do periodo de validade as marcas F, G e ]
apresentaram contagens no T24 e 48 que variaram
de 2,5 x 10? a 8,0 x 10°* UFC/mL, porém, no meio
deste periodo, no T24 apenas a marca G apresentou
contagem (superior a 2,5x10° UFC/mL) eno T48 as
marcas F, G e H apresentaram contagens variando
3,0 x10% a superior a 2,5 x 10° UFC/mL. No final do
periodo de validade as marcas F e H apresentaram
contagens no T0, T24 e T48 variando de 3,6 x 10* a
5,0 x 10° UFC/mL, e as marcas I e ] apresentaram
contagens apenas no 124 e 48 que variaram de 1,1
a 4,2 x10* UFC/mL.como justificar que na amostra
G (inicio e meio) em TO a contagem foi < 10 e em
T24 foi maior que 10°. Ainda na Tabela 2 todas as
amostras das cinco diferentes marcas analisadas no
inicioemeio do periodo de validade encontraram-se
dentro do padrdo microbiolégico estabelecido pelo
MAPA, apresentando populagdes inferiores a 10?
UFC de micro-organismos mesoéfilos/mL. No final
do periodo de validade constatou-se, através da
contagem de micro-organismos mesofilos, que trés
das cinco marcas analisadas apresentaram-se fora
do estabelecido pela legislagdo, por apresentarem
contagens em uma ou mais amostras, das 5 anali-
sadas, superior a 10> UFC/mL

Assimsendo, pode-se observarna Tabela 2 que
com relacdo a populagdao de micro-organismos
mesofilos o padrdo foi ultrapassado no final do
periodo de validade em trés marcas; porém, quanto
a populacdo de micro-organismos psicrotréficos,
da mesma forma que para o leite, ndo existe um
padrdo estabelecido pelalegislagdo, mas verificou-
se um nimero maior que dos micro-organismos
mesofilos, que aumentou durante o tempo de
armazenamento sob refrigeracdo do produto,
demonstrando que o padrdo estabelecido pela
legislacdo ndo é capaz de assegurar a presenca
e multiplicacdo de outros micro-organismos. Da
mesma forma que o leite, este fato torna-se preocu-
pante, pois aindustria preconiza que, apés aberto,
o produto deve ser mantido sob refrigeracdo por
até 48 horas. Observa-se também que a populacao
desses micro-organismos aumentou durante o
periodo de validade.

Pelas andlises microbiolégicas verificou-se que
todas as amostras de leite UAT estavam de acordo
com a legislagdo vigente e a populagdo de micro-
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organismos psicrotréficos aumentou em 26,6% das
amostras depois que foram abertas e mantidas sob
refrigeragdo por 8 horas. Verificou-se também que
12% das amostras de bebida lactea UAT estavam
em desacordo com os padroes legais vigentes e a
populacao de psicrotréficos aumentou em 36% das
amostras. Assim, o leite UAT apresentou qualidade
microbiolégica superior a bebida lactea. Nesse con-
texto, cabe asindustrias o dever earesponsabilidade
de zelar pela idoneidade, integridade e inocuidade
dos alimentos processados.
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