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RESUMO

Em termos nutricionais o leite representa um dos alimentos mais completos para dieta
humana. Por ser um alimento com grande valor nutritivo € um excelente meio de crescimento
de microrganismos, estes podem causar alteracdes fisico-quimicas, organolépticas além de
problemas de salde. Dessa forma se faz necessario aplicar meios disponiveis para descobrir
possiveis substancias indesejaveis. Os antimicrobianos que podem ser passados via sanguinea
para o leite, sdo utilizados para o tratamento da mastite. Quando utilizados em desrespeito as
boas préticas, podem colocar em risco a saude do consumidor. O objetivo do estudo foi
avaliar a qualidade do leite comercializado in natura na cidade de Itapaci-GO, verificando se
0s produtores de leite estdo fornecendo matéria-prima de boa qualidade para a populagéo.
Detectando a presenca de residuos de antimicrobianos, acidez titulavel e teor de gordura.
Foram analisadas 04 amostras de leite in natura transportadas, para um laticinio da regido,
onde foram realizados os testes. Os resultados obtidos nas andlises das amostras
demonstraram que possuem condigBes satisfatérias para o0 consumo humano, ndo
representando risco a salde da populacéo.

Palavra-chave: Qualidade do leite. Antimicrobianos. Acidez titulavel. Leite in natura.

ABSTRACT

ANALYSIS OF WASTE OF ANTIMICROBIAL, TITRATABLE

ACIDITY AND FAT MILK IN MERCHANTABLE ITAPACI-GO
ABSTRACT: In accordance with nutritional milk is one of the most complete foods to the
human diet. Being a food with high nutritional value is an excellent growth medium for
microorganisms, these drugs may cause physicochemical, organoleptic addition to health
problems. Thus it is necessary to apply available resources to discover possible undesirable
substances. The antimicrobial agents that may be passed through the blood to milk, are used
for the treatment of mastitis. When used in disregard best practices, can endanger the health of
consumers. The aim of the study was to evaluate the quality of the milk marketed fresh in the
city of Itapaci -GO, checking if the milk producers are supplying raw material of good quality
to the population. Detecting the presence of antimicrobial residues, acidity and fat. Were
analyzed 04 samples of fresh milk transported to a dairy region where tests were conducted.
The results obtained in the analyzes of the samples have shown that the hygienic and sanitary
conditions do not represent a risk to health.

Key-words: Milk Quality. Antimicrobials. Acidity. Fresh milk.

INTRODUCAO

O leite € um dos alimentos mais completos para a dieta humana. Contudo o mesmo

tem em sua composi¢cdo uma grande facilidade para o desenvolvimento de microrganismos,
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inclusive patogénicos. A partir disso, a constante preocupacdo dos produtores de leite e dos
fiscais sanitarios envolvidos com a qualidade do produto (SILVA et al., 2008). O mesmo ¢
definidopela Instrucdo Normativa N° 51 do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA): “Leite, sem outra especifica¢do, ¢ o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas” (BRASIL, 2002).

A sua riqueza nutricional o torna um excelente meio de cultura de microrganismos que
provoca alteraces de ondem fisico-quimicas, organolépticas e impactos na saude humana
(FONSECA, 2010). Por isso é necessario ter um leite de qualidade, pois a mesmo tem
influéncia direta nos habitos de consumo e na producdo de seus derivados (EMBRAPA,
2007).

Uma das maiores causas de alteracdes fisicas, quimicas e modificacdes patoldgicas no
tecido glandular é a mastite que é uma inflamacao da glandula mamaria. A mesma é uma das
doencas que causa maior prejuizo para as industrias leiteiras atualmente (BENEDETTE et al.,
2008). Para o tratamento desse tipo de doenca sé&o utilizados os antimicrobianos que podem
ser passados via sanguinea para o leite. Os agentes antimicrobianos sdo substancias
especificas (desinfetantes e antissépticos) ou inespecificas (quimioterapicos e antibidticos)
que s&o utilizados para inativar ou inibir o crescimento de microrganismo (SILVA, 2011).

Os antibidticos presentes no leite sdo provenientes do tratamento de doencas ou pode
ser provenientes de adicdo de agentes bactericidas para a fraude do leite. J& os desinfetantes e
antissépticos podem estar presentes no leite atraves de antissepsia de utensilios e
equipamentos. Os antibidticos mais utilizados na producdo leiteira sdo as penicilinas e
cefalosporinas (f-lactamicos), oxitetraciclinas e tetraciclina (tetraciclinas), a sulfametazina
(sulfonamidas), a eritromicina, a estreptomicina, gentamicina e neomicina (macrolideos).
Quando esses antimicrobianos sdo utilizados em desrespeito as boas praticas, pode causar
risco a saude do consumidor (SILVA, 2011).

O leite € um dos alimentos mais consumidos no mundo, pois € completo, rico em
nutrientes necessarios para satde dos seres vivos. E um alimento que exige bastante controle e
grande preocupacdo com a seguranca da matéria-prima e do produto beneficiado
(FACHINELLLI, 2010).
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O mercado consumidor brasileiro tornou-se mais rigoroso com a qualidade dos
produtos (CITADIN et al., 2009) e, portanto, muitas das exigéncias do MAPA que as
industrias tiveram que implantar estdo na Instru¢cdo Normativa N° 51. Dentre estas orientacdes
estdo os padrdes fisico-quimico da acidez titulavel, teor de gordura e extrato bruto seco
(PAULA, CARDOSO, RANGEL, 2010).

Dessa forma se faz necessario aplicar meios disponiveis para descobrir possiveis
substancias indesejaveis, pois no caso de fraude ou manejo inadequado, Varios componentes
podem ser alterados (SOUSA, CRUZ, SILVA, 2011).

Este estudo teve por objetivo avaliar a qualidade do leite comercializado in natura na
cidade de Itapaci-GO, verificando se os produtores de leite estdo fornecendo matéria-prima de
boa qualidade para a populacdo. Detectando a presenca de residuos de antimicrobianos,

acidez titulavel e teor de gordura do leite.

METODOLOGIA

O presente estudo tratou-se de uma abordagem quanti-qualitativo, onde foram
analisadas 04 amostras de leite in natura, provenientes de propriedades leiterias da cidade de
Itapaci — GO. As amostras foram coletadas no més de outubro de 2013.

O leite foi adquirido através de compra nos pontos de venda da cidade, sem que
houvesse informacdo ao fornecedor que se tratava de uma analise. Optou-se por coletar
amostras aleatorias na cidade.

Sendo depositadas em recipientes plasticos estéreis e acondicionadas em caixas
isotérmicas com gelo, mantidas resfriadas a 4°C, e, em seguida transportadas num prazo
inferior a 3 horas, para um laticinio da regido, onde foram realizados os testes de deteccdo de
residuos de antimicrobianos, acidez titulavel e teor de gordura.

Para a detecgdo de residuos de antimicrobianos utilizou-se o kit Charm-test™ (Charm
Sciences, Inc., USA), que tem como principio um ensaio de inibicdo microbiana. Este kit
detecta residuos de B-lactamicos, sulfonamidas e outros antibidticos (SOUZA, 2013).

A acidez titulavel, foi determinada através de titulagdo com hidroxido de sédio 0,1 N
tendo como indicador a fenolftaleina (SILVA, 2011).
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Para o teste de teor de gordura, empregou-se 0 método de Gerber (MENDESet al.,
2010).

RESULTADO E DISCUSSAO

A legislacdo brasileira estabelece os padrdes fisico-quimicos para o leite in natura
qunatidade minima entre 3 e 6% no teor de gordura e acidez titulavel de 14 a 18°
DORNIC(°D)e auséncia de residuos de antibidticos (MARTINS et al., 2008). Os valores

encontrados nesta pesquisa estdo plotados na tabela 1.

Tabela 1: Amostras de leite coletadas no municipio de Itapaci-GO no ano de 2013.

LEITE ACIDEZ RESIDUO DE TEOR DE
TITULAVEL(®D)  ANTIBIOTICOS GORDURA
A 17 NULO 2,1%
B 17 NULO 1,8%
C 18 NULO 2,0%
D 17 NULO 1,5%

Observou-se que os valores encontrados foram negativos para residuos de antibioticos,
mostrando assim nas amostras de leite in natura que os produtores seguem as normas de boas
préaticas na producdo leiteira, respeitando o periodo de caréncia do farmaco administrado
sendo que o risco de se ter o leite contaminado € muito baixo (PORTZ, 2011).

Silva (2011) fez estudo semelhante em bacia leiteira de Goias. Das amostras
analisadas 92,53% deram resultado negativo para a presenca de residuos de antimicrobianos.
Estes quando presente no leite, representando risco a saude puablica, podendo causar cepas
bacterianas resistentes, reagdo toxicoldgicas, desequilibrio da flora intestinal entre outras.

Quando relatado o valor de teor de gordura foi obtido maior variabilidade nos
resultados. A mesma € uma grande precussora da melhor palatabilidade do leite, quanto
menor a quantidade de gordura no leite menos sabor terd (FACHINELLI, 2010). Durante

apesquisa seguindo valores de referéncia percebeu-se que nenhum dos leites analisados estava
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no padrdo aceitavel, pois de acordo com a Instru¢cdo normativa 62 do MAPA a quantidade
minima de teor de gordura no leite é 3,0% (BRASIL, 2011).

A quantidade de gordura no leite é variavel de acordo com a raca, clima, estacdo do
ano, manejo, alimentacdo (SANTOSet al.,2011). Podendo dessa forma estar relacionado com
o0 periodo de seca em que ha reducdo da quantidade de alimento disponivel, fazendo com que
tenha um teor de gordura abaixo do padréo.

Resultados estes semelhantes aos encontrados por Oliveira (2011) onde os teores de
gordura variaram de 2% a 4,1% no leite in natura e 1,7% a 3,5% para o leite pasteurizado,
em uma pesquisa realizada no Reconcavo da Bahia. Sendo sugerido pelo autor que o0s
produtores administrassem aos animais um bom concentrado proteico.

De acordo com Instrugdo normativa 51 do MAPA a quantidade de acidez do leite deve
ser de 14° a 18° DORNIC, valores encontrados de acidez titulavel estdo dentro dos padrdes
aceitaveis preconizados, indicando assim que os produtores estdo seguindo os padrbes de
higiene durante o processo de ordenha e estdo fazendo a refrigeracdo imediata, fazendo com
que ndo tenha uma proliferacdo de bactérias (OLIVEIRA, 2011).

Resultados estes que se diferem dos encontrados por Fonseca (2010). Onde foram
analisadas 30 amostras de leite in natura na cidade de Janauba/MG, sendo que 51,6% das
amostras estavam fora do padréo preconizados pela legislacdo. O autor relata que a alta acidez
é provocada quando h& uma falta de higiene na manipulacéo do leite.

Observou-se que os resultados encontrados nao representam risco aparente a saude da
populacdo. Faz-se necessario no entanto testes microbioldgicos quanto &s condigdes

higiénico sanitérias.
CONCLUSAO
Os resultados obtidos nesse estudo permitem concluir que as amostras analisadas

comercializados em Itapaci - GO estdo em conformidade quanto aos padrdes fisico-quimicos

e para residuos antimicrobianos, néo representando risco a saude da populacao.
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