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AVALIACAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E
MICROBIOLOGICA DE CREMES DE LEITE UHT

Assessment of physico-chemical and microbiological quality of UHT milk cream
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SUMARIO

O consumo de produtos UHT vem aumentando no Brasil, devido a sua praticidade de
armazenamento e longa vida Util. O objetivo do presente trabalho foi verificar a qualidade
fisico-quimica e microbiolégica do creme de leite UHT comercializado em Londrina/PR.
Avaliou-se 14 marcas, sendo coletadas trés amostras de cada marca, totalizando 42 amostras.
Na andlise de gordura 26,19% das amostras ndo apresentaram a porcentagem de gordura
expressa na embalagem do produto, e os outros 73,81% das amostras apresentaram a
porcentagem esperada no rotulo ou valor superior. Na analise de acidez, ndo foram
encontrados resultados superiores ao padréo estabelecido pela legislagdo. Na contagem de
aerdbios mesofilos, apenas uma (2,38%) amostra apresentou contagem superior ao padréo
de 100 UFC/g de creme estipulado pela Portaria 146/1996 do MAPA. Por outro lado,
73,80% das amostras estavam fora do padréo determinado pela ANVISA. O restante das
amostras (23,80%) ndo apresentaram nenhum crescimento. Das 110 col6nias isoladas a
partir do agar BHI e nutriente, todas eram Gram positivas, 48,2% eram bacilos, 41,8%
eram cocos, 7,3% com morfologia sugestiva de levedura, 1,8% eram cocobacilos e 0,9%
eram diplococos. O problema mais freqlente evidenciado pelo presente trabalho foram as
porcentagens de gordura inferiores ao esperado na embalagem. Os padrdes microbiol 6gicos
estabelecidos para o creme de leite UHT por diferentes érgdos governamentais sdo ambiguos
e dificultam a avaliagdo do produto. Utilizando os dois parametros, a maioria das amostras
apresentou qualidade satisfatéria de acordo com a legislacdo estabelecida para a industria, e,
ao mesmo tempo, estavam fora do padrdo para o comércio.

Termos para indexagdo: creme de leite, produtos UHT, qualidade, fisico-quimico,
microbiol 6gi co

SUMMARY

UHT products consumption has increased in Brazil, due to its practical storage and
long shelf life. The aim of the present work was to verify physico-chemical and
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microbiological quality of UHT milk cream, commercialized in Londrina-PR. A total of 14
brands were evaluated, three samples for each brand were collected, toting up 42 samples.
Regarding fat content, 26,19% of samples did not present the percentage described on the
carton of the product, and the other 73,81% presented the expected percentage of label or
superior values. As for acidity analysis, none of the results found had values superior than
standard established by law. For mesophilic aerobes count, only one sample (2,38%)
presented counts higher than standard of 100CFU/g of milk cream established by MAPA
(Brazilian Ministry of Agriculture Livestock and Supply, that inspects products at industry).
On the other hand, 73,80% were out of standard according with ANVISA (Brazilian National
Agency for Sanitary Surveillance, which establishes standards for food safety assurance at
the market). The remaining samples (23,80%) did not present any growth. From 110
isolated colonies of BHI agar and nutrient agar, all were Gram positives from which 48,20%
were bacillus, 41,8% were cocci, 7,3% with suggested yeast morphology, 1,8% were
coccobacillus and 0,9%were diplococci. The most frequent problem evidenced by the present
work was fat content lower than described on carton. Microbiological standards established
for UHT milk cream by different government institutions are ambiguous and difficult
product assessment. Using both standards, the majority of samples presented satisfactory
quality according with industry legislation and, at the same time, were out of standards for
the market.

Index terms: milk cream, UHT products, quality, physico-chemical, microbiological.
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1 INTRODUGAO

O Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade do Creme de Leite (RTIQCL) (BRASIL,
1996) define o creme de leite como o produto
|acteo relativamente rico em gordura retirada do
leite por procedimento tecnologicamente
adequado, que apresenta a forma de uma emulsao
de gordura em agua.

Esse mesmo produto, quando submetido ao
tratamento de ultra-alta temperatura (UAT), ou sgja,
processado em fluxo continuo a temperatura entre
130 a 150°C por 2 a 4 segundos sendo resfriado a
32°C e envasado sob condigdes assépticas em
embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas
(BRASIL, 1997), é denominado creme de leite UHT
ou creme de leite longa vida.

A producgdo e consumo de produtos |acteos
UHT vem crescendo devido a praticidade de
armazenamento e grande vida Gtil, que geram
comodidade ao consumidor que ndo necessita
manter o produto sob refrigeracdo (SANTOS;
OKURA; DE RENSIS, 2006). A produgéo de leite
UHT, por exemplo, foi de 5,3 bilhfes de litros
em 2009, o que é praticamente o dobro do
produzido em 1998 (ABLV, 2011).

As irregularidades fisico-quimicas em leite
UHT estdo relacionadas a deficiéncias de controle
de qualidade, como porcentagens de gordura
inferiores as estipul adas pela legislagéo ou indicadas
na embalagem, além da acidez, sélidos ndo
gordurosos em porcentagens inferiores ao padréo
(BERSOT et al., 2010; VIANA; MAZIERO;
BERSOT, 2010; SILVA et al., 2010).

Os problemas microbioldgicos, geralmente,
estdo vinculados ao tratamento térmico incorreto

ou insuficiente para eliminacdo dos micro-
organismos ou contaminacgdo do produto apds o
processamento (COELHO et al., 2001), podendo
apresentar contagens microbiol 6gicas superiores
a0 padréo estipulado pela legislagéo desse produto.

O objetivo do presente trabalho foi verificar
a qualidade fisico-quimica e microbiol6gica do
creme de leite UHT comercializado em Londrina/
PR nos quesitos estipulados pelo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Creme de
Leite (BRASIL, 1996): gordura, acidez e aerobios
mesofilos.

2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 14 marcas de creme de leite
UHT comercializadas em Londrina/PR, sendo que
de cada marca foram coletadas 3 amostras de
diferentes lotes, totalizando 42 amostras, todas
em embalagem Tetra Pak®. Do total de amostras,
14 eram de creme de leite UHT leve, com
porcentagem de gordura inferior a 20%, e o
restante de creme de leite, superior a 20%. Todas
as analises foram realizadas apds a incubagdo
prévia por 7 dias a 35°C.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas
de acordo com a Instrucdo Normativa n° 68
(BRASIL, 2006). A andlise de gordura foi realizada
pelo método butirométrico para creme de leite. A
acidez foi realizada pela titulagdo da amostra
diluida, conforme prevé a legislacdo, com
hidréxido de sddio a 0,1N com fator de correcdo
1,001. O valor da titulacdo foi convertido no
valor da acidez pelo calculo previsto pela
legislagdo (BRASIL, 2006).

A contagem de aerébios mesoéfilos foi
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realizada conforme técnica estabelecida pela
Instru¢do Normativa n° 62 (BRASIL, 2003), por
estimativa do namero mais provavel (NMP),
conforme prevé essa legislacdo para alimentos
pastosos e viscosos, incluindo o creme de leite.
Semeou-se as amostras em 3 séries de 3 tubos
cada, sendo que cada série do caldo BHI continha
uma concentragdo especifica de meio de cultura,
assim como a concentragdo da amostra. A seguir
0s tubos foram mantidos em estufa por 72 horas
a 30°C. Apés esse periodo de incubagdo, os tubos
foram repicados para dois meios de cultura: o agar
BHI e o agar nutriente, sendo novamente
incubados por 72 horas a 30°C.

As colbnias que cresceram foram iden-
tificadas pela coloragdo de Gram. Apds esta
avaliagdo morfologica dos isolados, foi realizada
a estimativa do NMP de aerébios mesofilos por
grama (g) de creme conferindo positividade ao
tubo que apresentou crescimento ndo compativel
com o Bacillus sporothermodurans.

A Instrucdo Normativa n°62 (BRASIL,
2003) estabelece que os isolados devem ser
submetidos, apds a coloracdo de Gram, a provas
bioquimicas (catalase, oxidase, hidrélise da
esculina, fermentacdo da glicose, reducdo do
nitrato, producdo de uréase e crescimento em
anaerobiose) para a comprovagdo da presenca de
B. sporothermodurans nas amostras. No presente
trabalho, essas provas ndo foram realizadas. A
exclusdo desses micro-organismos foi baseada nas
caracteristicas morfotintoriais descritas por
Busatta, Valdruga e Casian (2005) para B.
sporothermodurans.

A avaliagdo dos resultados microbiol 6gicos
foi realizada comparando-os as legislacdes da

Portaria 146 do MAPA, que estabelece o RTIQCL
(BRASIL, 1996), para efeito de quantificacdo o
limite de 100 UFC/g de creme de aerobios
mesdfilos, e também com a legislagdo da ANVISA
(2001) que regulamenta o produto ja no comércio,
e determina que este deve ser isento de micro-
organismos patogénicos ou deteriorantes.

A andlise estatistica e os gréaficos, em
BoxPlot, foram realizados com programa
STATISTICA® 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na andlise de gordura, 11 (26,19%) amos-
tras de creme de leite, pertencentes a 7 marcas
distintas, ndo apresentaram o percentual de
gordura expresso na embalagem. As porcentagens
de gordura variaram de 12 a 34% com média de
19,79% para o total de amostras. O creme de
leite leve (light) apresentou média de 18% de
gordura e o restante 20,75%. A representacdo
estatistica dessa andlise esta descrita no Grafico
1. As porcentagens de amostras de acordo e em
desacordo com o esperado estédo representadas no
Gréfico 2.

Por definigdo, o creme de leite € composto
basicamente por gordura. A legislacdo brasileira para
esse produto (BRASIL, 1996) permite uma grande
variacdo (10 a 50%) nesse quesito para a venda. As
indastrias podem, portanto, diluir ou concentrar o
creme bruto obtido no desnate do leite até a
porcentagem definida para comercializag&o.

O creme de leite UHT comercializado no
mercado nacional brasileiro, geralmente, segue
uma tendéncia de apresentar valores medianos de
gordura, que pode ser atribuido a forma de

Gréafico 2 — Porcentagem de amostras de creme de leite UHT comercializadas em Londrina/PR que
estdo de acordo e em desacordo com os padrdes estipulados pelas legisla¢des que
regulamentam o controle de qualidade desse produto na industria (RTIQCL; BRASI
L, 1996) e no comércio (ANVISA, 2001).
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utilizag&o e a sua finalidade para o consumo no
segmento culinario (STEPHANI et al., 2011).

Stephani et al. (2011) avaliaram 27
amostras de creme de leite UHT, e seus resultados
variaram entre 14 e 26,5% de gordura, com média
de 20,3%. Coelho (2009) avaliou o percentual de
gordura de creme de leite pasteurizado obtido
artesanalmente e a sua variagdo durante 30 dias
de estocagem, nédo observando diferenca
significativa durante esse periodo. Seus resultados
variaram entre 31,25 e 39,50%.

Na avaliag8o da acidez, nenhuma amostra
apresentou valor superior ao padréo de 0,20 g de &cido
latico/mL estipulado pela legislagdo (BRASIL, 1996).
O valor maximo obtido pelo presente trabalho foi de
0,17 g de &cido latico/100 g de creme namarca G e o
minimo foi de 0,11 g de &cido l&tico/100 g de creme
nas marcas K e N. O desvio padrdo para o total de
amostras foi de 0,014. No Gréfico 2 esta representada
a porcentagem de amostras de acordo com o padrdo e
no Grafico 3 esta representada a andlise estatistica
desse quesito no total de amostras analisadas.

Coelho (2009) avaliou a acidez de creme
de leite pasteurizado durante 30 dias de estocagem
e ndo observou variagdo significativa desse quesito
durante esse periodo.

Gréfico 1 — Representacdo  estatistica dos
resultados da andlise de gordura de
42 amostras de creme de leite UHT,
sendo 14 amostras de creme leve,
comercializadas em Londrina/PR
avaliadas no periodo de fevereiro a

junho de 2011.
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A acidez em produtos lacteos UHT esta
relacionada a baixa qualidade microbiolégica da
matéria prima, o leite cru. A degradacéo dos
constituintes do leite, como a lactose, leva ao
aumento do teor de acido latico pelo metabolismo

energético dos micro-organismos contaminantes,
podendo gerar, dessa forma, problemas no
processamento térmico, tornando o produto
impréprio para aproveitamento industrial e
consumo (MARTINS et al., 2008).

No caso mais especifico do creme de leite,
a quantidade de lactose é muito baixa, e como o
creme de leite UHT n&o deve apresentar micro-
organismos deteriorantes, como prevé a Instrugéo
Normativa n® 62 (BRASIL, 2003), ap6s o desnate
é esperado que os teores de acido latico perma-
negam estaveis nesse produto.

Gréfico 3 — Representagdo estatistica dos
resultados da andlise de acidez de 42
amostras de creme de leite UHT
comercializadas em Londrina/PR
avaliadas no periodo de fevereiro a
junho de 2011.
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Na contagem de aerébios mesofilos, os
valores variaram de <0,3 NMP de aer6bios
mesofilos/g de creme a 110 NMP de aerébios
mesofilos/g de creme. O Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Creme de Leite (RTIQCL)
(BRASIL, 1996) estabelece o0 maximo de 100 UFC/
g de creme, enquanto a legislagdo da ANVISA (2001),
gque regulamenta o produto no comércio, nao
estabelece um valor a ser utilizado como padré&o,
determinando apenas que o produto seja isento de
micro-organismos patogénicos e causadores de
alteracoes fisicas, quimicas e organolépticas do
produto em condi¢des normais de armazenamento.

A Instrugdo Normativa n° 62 (BRASIL,
2003) estabelece para produtos pastosos e
viscosos, incluindo o creme de leite, a estimativa
de aerébios mesodfilos pelo Nimero Mais Provavel
(NMP), sendo excluidos dessa contagem os
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Bacillus sporothermodurans ja que esses micro-
organismos ndo sdo patogénicos ou deteriorantes
do produto, além de serem resistentes a
temperatura utilizada no tratamento UHT.

As col6nias que apresentaram caracteristicas
de cultivo (crescimento abundante de coldnias lisas,
de forma regular, coloracgéo entre branco e bege e
com diametro de, no maximo, 3 mm) e morfo-
colorimétricas (bastonetes Gram positivos, 1ongos,
filamentosos e de coloragéo desigual) compativeis
com esse micro-organismo foram desconsideradas
das contagens. N&o foi feita a identificacdo
bioquimica dos B. sporothermodurans.

No presente trabalho, apenas 1 (2,38%)
amostra da marca E apresentou contagem de
aerdbios mesofilos superior ao padrdo estipulado
pelo RTIQCL (BRASIL, 1996), apresentando 110
NMP de aerébios meséfilos/g de creme. As médias,
os valores maximos, minimos e o desvio padrdo
de contagem para cada marca estdo descritos na
Tabela 1. No Gréafico 2 estdo representadas as
porcentagens de amostras de acordo e em
desacordo com os padrdes. Do total de amostras,
10 (23,80%), correspondentes a 10 marcas, ndo
apresentaram nenhum crescimento, sendo suas
contagens <0,3 NMP de aer6bios meséfilos/g de
creme, como pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultado da estimativa do Nimero
Mais Provavel (NMP) de aerébios
mesofilos de 42 amostras de creme
de leite UHT comercializadas em
Londrina/PR, pertencentes a 14
marcas (A a N), avaliadas no periodo
de fevereiro a junho de 2011.

Marca Maximo* Minimo* Média* Desvio
padréo

A 1,5 <0,3 0,9 0,85
B 0,72 <0,3 0,51 0,3
C 2 0,3 0,89 0,96
D 2,8 0,3 1,34 1,3
E 110 <0,3 55,36 77,27
F 2,1 <0,3 1,23 1,23
G 0,72 <0,3 0,66 0,08
H 1,2 <0,3 1,15 0,07
| 1,2 <0,3 0,75 0,64
J 0,36 <0,3 0,330 0,04
K 0,3 <0,3 0,3 0
L 0,73 0,61 0,69 0,07
M 0,91 0,36 0,63 0,28
N 0,72 <0,3 0,54 0,25

* unidade: NMP de aerdbios mesofilos/g de creme.

Sandoval et al. (2005) avaliaram a
qualidade microbiolégica de 30 amostras de creme
de leite pasteurizado na regido de Carabobo-

Falcén, na Venezuela, e encontraram 83% de suas
amostras com contagens de aeroébios mesofilos
superiores a 10° UFC/g de creme, além de leveduras
em 100% das amostras, alta contaminacdo por
coliformes e auséncia de Salmonella spp..

Considerando-se todas as amostras, foram
isoladas 110 coldnias a partir do agar nutriente e
BHI. Na coloragdo de Gram, verificou-se que todas
eram Gram positivas, sendo 53 (48,2%) bacilos, 46
(41,8%) cocos, 8 (7,3%) crescimentos sugestivos
de levedura, 2 (1,8%) cocobacilos e 1 (0,9%)
diplococos. Dos bacilos, 46 (86,8%) dos isolados
apresentaram caracteristicas morfocolorimétricas
descritas por Busatta, Valdruga e Casian (2005) para
B. sporothermodurans: bacilos longos e
filamentosos, produzindo coloragdo desigual, sendo
essas col6nias desconsideradas no momento de
conferir positividade aos respectivos tubos na
estimativa do NMP de aerébios mesdfilos, conforme
recomenda a metodologia utilizada (BRASIL, 2003).

Coelho et al. (2001) isolaram 174 micro-
organismos em 80 amostras de leite UHT na cidade
de Belo Horizonte/MG, identificando 1,7% delas
Ccomo cocos e o restante (98,3%) como bastonetes
e, em 93,1% deles foram observados esporos.

De acordo com a ANVISA (2001), o proces-
samento UHT deve eliminar todos os micro-
organismos que possam ser patogénicos e/ou
deteriorantes dos produtos. A presenca dessa
microbiota diferente do B. sporothermodurans
poderia sugerir resisténcia de outras bactérias ao
calor ou recontaminagdo do produto apds o
processamento térmico.

Do ponto de vista da legislacdo da ANVISA
(2001), que regulamenta o produto ja no comércio
e, portanto, é a que deve nortear a avaliagdo das
amostras aqui estudadas, a determinagédo é de que
0s produtos UHT devem estar isentos de micro-
organismos patogénicos e deteriorantes. A
Instrucdo Normativa n°62 (BRASIL, 2003)
expressa que o B. sporothermodurans, conhe-
cidamente ndo patogénico ou deteriorante, deve
ser excluido das contagens de aer6bios mesofilos
para produtos UHT. Assim, todos os outros micro-
organismos encontrados podem ser potencial-
mente patogénicos ou deteriorantes.

Dessa forma, fica claro o conflito entre as
legislacOes, j& que a legislagdo permite que o creme
de leite saia da indastria com até 100 UFC/g de
creme de aero6bios mesofilos (BRASIL, 1996) e a
legislacdo para o mesmo produto no comércio
(ANVISA, 2001) determina a auséncia dos mesmos.

Portanto, sob o ponto de vista da legislacdo
da ANVISA (2001), estariam fora do padrdo 31
(73,80%) amostras, ou seja, todas as amostras
que apresentaram micro-organismos diferentes do
B. sporothermodurans.

A metodologia estabelecida pela Instrugéo
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Normativa n°62 (BRASIL, 2003) do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
para a contagem de aerébios mesofilos em creme
de leite UHT, além de apresentar grande dificuldade
para a sua execuc¢do, ndo parece atender o objetivo
do RTIQCL (BRASIL, 1996), para a indUstria, e da
ANVISA (2001), para o comércio. Além disso, por
ser mais recente, ndo consta como metodologia de
referéncia na legislagdo do creme de leite UHT.
Existe, portanto, um conflito evidente entre as
legislacBes que regulamentam o controle de quali-
dade e a seguranca desse produto, dificultando sua
avaliacdo e controle de qualidade.

4 CONCLUSAO

A qualidade fisico-quimica do creme de leite
UHT comercializado em Londrina/PR apresenta
qualidade satisfatéria. O problema mais frequen-
temente evidenciado no presente trabalho foi a
diferenca entre a porcentagem de gordura informada
na embalagem e a encontrada na avaliacéo.

Observou-se que um significativo nimero de
amostras apresentou padrdo microbiol 6gico com-
pativel com a Portaria 146/1996 do MAPA, que
regulamenta o produto na indistria. Por outro lado,
a maioria das amostras apresentou incom-
patibilidade com a RDC 12/2001, da ANVISA, que
regulamenta o produto no comércio. Isto mostra
que ha um contra-senso entre as |legisla¢es que
regulamentam o controle da qualidade micro-
biol6égica do creme de leite UHT.
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Onde vocé ve leite
a gente vé tecnologia

Ha mais de 45 anos, o Macale é referéncia
em tecnologia no setor de laticinios.
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e servigos ao mercado laticinista brasileiro.

Por isso, na hora de produzir com qualidade e
inovacao, conte com a gente.
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