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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas ¢ a
rotulagem de sete marcas de leite pasteurizado comercializados na microrregiao
de Uba — Minas Gerais. Foram realizadas analises fisico-quimicas de acidez,
lactose, gordura, proteina, EST, ESD, pH, densidade, ponto crioscopico, umidade e
coccdo, bem como analises microbioldgicas de coliformes totais e termotolerantes
e contagem padrao em placas. Para as analises fisico-quimicas, foram obtidos os
seguintes resultados médios: 16°D (0,16g de acido latico/100g de produto) para aci-
dez titulavel, 4,61% para lactose, 3,21% para gordura, 3,11% para proteina, 11,63%
para EST, 8,39% para ESD, pH de 6,76, 1,030g/mL para densidade relativa a 15°C,
-0,531 °H para crioscopia. Das sete amostras analisadas uma apresentou presenca
de 4agua nos trés lotes analisados (média de 4,06% de agua). Cerca de 28,57% das
amostras apresentaram coagulacdo no teste de coc¢do. Foi observado diferenga
significativa (p < 0,05) para a maioria dos parametros fisico-quimicos. Quanto as
analises microbioldgicas foram encontrados valores variando de < 3,0 NMP/mL a
> 1.100 NMP/mL tanto para coliformes totais quanto para termotolerantes. Para
mesoOfilos aerdbios a média encontrada foi de 2,6x10* UFC/mL de leite. Com
relacdo a andlise de rotulagem apenas duas amostras (28,57%) encontraram-se
em conformidade com todas as exigéncias listadas e vigentes para rotulagem de
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alimentos. Desta forma, conclui-se que os leites pasteurizados comercializados na
microrregido de Uba apresentam diferengas quanto sua composigdo fisico-quimica
e qualidade microbioldgica.

Palavras-chave: legislacdo, laticinios, saude publica.

ABSTRACT

The objective was to evaluate the physical-chemical, microbiological and
labeling of seven brands of pasteurized milk marketed in regions near the city of
Ubé — Minas Gerais. We performed physical and chemical analyzes of acidity, lactose,
fat, protein, EST, ESD, pH, density, cryoscopic point, humidity and cooking, as well
as microbiological analysis of total and fecal coliforms and standard plate count.
For physical-chemical analyzes, the following average results were obtained: 16°D
for titratable acidity, 4,61% for lactose, 3,21% for fat, 3,11% for protein, 11,63%
for EST, 8,39% to ESD, pH 6,76, 1,030g / ml for specific density at 15°C -0.531 °H
to freezing point. Of the seven samples analyzed one showed the presence of water
in three batches analyzed in an average ratio of 4,06%; 28,57% of the samples were
clotting in the cooking test, being observed significant difference (p <0.05) for most
physical and chemical parameters. As for microbiological analyzes we found average
< 3,0 NMP / mL and > 1.100 NMP / mL for total and fecal coliforms respectively
and average 2,6x10* CFU/ml for aerobic mesophilic. Regarding the analysis of
labeling only two samples (28,57%) found to comply with all listed and existing
requirements for food labeling. Thus, it is concluded that pasteurized milk marketed
in the region of Uba show differences in their physical and chemical composition
and microbiological quality.

Keywords: legislation, dairy, human health.

INTRODUCAO

No cenario mundial, o Brasil ¢ o quinto
maior produtor de leite, e cresce a uma taxa
anual de 4%, superior & de todos os paises
que ocupam os primeiros lugares. Dessa
forma, responde por 66% do volume total
de leite produzido nos paises que compdem
o MERCOSUL (EMBRAPA, 2012). Esse
ramo do agronegocio desempenha um papel
importante na geracdo de emprego ¢ renda,
no suprimento alimentar (GUIMARAES
et al., 2006) e na economia de paises em
desenvolvimento, isso porque além de en-
volver um componente social ¢ considerado
um produto essencial na mesa do consumidor
(ZOCCAL; GOMES, 2005).

A cadeia produtiva do leite represen-
ta um importante segmento do agronegocio
brasileiro e ¢ fundamental para garantir a
seguranca alimentar da populagdo. A moder-
nizagdo tecnologica, 0 avango nas pesquisas,
a intensificagdo das exigéncias legais e a
preocupacdo do consumidor com a qualida-
de dos alimentos tem promovido diversas
alteracdes no setor (OLIVEIRA FILHO et al.,
2014).

Diversos fatores podem influenciar a
demanda de produtos alimenticios, princi-
palmente no setor de lacteos. Dentre eles
podem ser citados o aumento da populagdo, a
reducdo dos pregos e a mudancga dos costumes
alimentares. Um exemplo claro disso ¢ a
reducdo significativa do consumo de leite
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pasteurizado e o aumento do consumo do
leite longa vida UAT (Ultra Alta Tempera-
tura) devido, principalmente, a facilidade de
transporte € armazenamento, uma vez que
este tipo de leite ndo necessita de refrigeragao
(PAIVA, 2007).

A composicao percentual média do leite
de vaca de diversas ragas européias ¢é: 87%
de agua, 4,4% de gordura, 4,6% de lactose,
3,3% de caseina e proteinas do soro, 0,7% de
minerais, 0,17% de sais ¢ 0,13% de vitaminas
¢ enzimas. A composicdo, a cor ¢ o sabor do
leite variam de acordo com a espécie leitei-
ra, a raca, idade e dieta do animal, bem como
o estadio de lactagdo, numero de parigdes,
sanidade, sistema de exploragdo, ambiente
fisico e estacdo do ano (FAO, 2016).

E necessario que os padrdes exigidos
pelo Ministério de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) sejam atendidos
para se fornecer leite de boa qualidade
(BRASIL, 2011). Atualmente, este ¢ um gran-
de desafio a ser vencido pelos produtores,
pela industria e pelo governo. Neste cenario,
o presente estudo tem por objetivo avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas, micro-
bioldgicas e de rotulagem de leite pasteu-
rizado comercializado na microrregido de
Ubé — Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido em trés
repeticdes nos Laboratdorios de Microbiolo-
gia de Alimentos e de Analise de Alimentos
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal do Sudeste de
Minas Gerais, campus Rio Pomba.

Coleta das amostras

Sete amostras de leite pasteurizado in-
tegral foram coletadas nas cidades mineiras de
Tabuleiro, Rio Pomba, Uba e Visconde do Rio
Branco, em trés semanas distintas, a fim de

se obter lotes diferentes. Imediatamente apds
a coleta, as amostras foram acondicionadas
em recipientes refrigerados e transportadas
aos laboratorios.

Analises fisico-quimicas

Foram realizadas analises de gordura,
s6lidos totais e desengordurado, lactose,
densidade, proteina, ponto crioscopico e por-
centagem de 4gua no analisador de leite marca
AKSO. Antes de ser utilizado, o aparelho foi
devidamente higienizado com agua a tem-
peratura de, aproximadamente, 65°C com
algumas gotas de detergente neutro, sendo
entdo o modo de limpeza acionado. Logo apds
a limpeza, as amostras foram devidamente
analisadas e os resultados anotados.

As analises de pH e acidez foram rea-
lizadas segundo a Instru¢do Normativa n® 68
de 2006 (BRASIL, 20006).

Para analise de cocgdo, foram adicio-
nados 5 mL de cada amostra em diferentes
tubos de ensaio, levados a chama até ebulicao.
Foi verificado resultado a partir da presenca
de coagulacao da amostra.

Analises microbiolégicas

Foram realizadas analises microbio-
légicas de contagem padrdo em placas
(UFC/mL), coliformes a 30°C e a 45°C, se-
gundo a Instru¢do Normativa n° 62 de 2003
(BRASIL, 2003).

Analise de rotulagem

Os rotulos das amostras foram lavados
e secos, sendo analisados conforme parame-
tros estabelecidos pela Instrugdo Normativa
n°® 22 de 2005 (BRASIL, 2005), RDC n° 360
(ANVISA, 2003b), Lei 11265 (ANVISA,
2006), RDC n° 359 (ANVISA, 2003c), Por-
taria 157 (INMETRO, 2002), Lei 10674
(ANVISA, 2003a). Nao foi avaliada legislagao
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para alergénicos, uma vez que o experimen-
to foi conduzido antes dessa exigéncia.

Foram utilizados os seguintes para-
metros: Contetildo; Nome ou Razdo Social;
Endereg¢o; CNPJ; Carimbo do Sistema de
Inspeg¢ao Oficial; Numero de Registro no Sis-
tema de Inspec¢do; Informagdes sobre cuidado
e conservacdo do produto; Lote; Informa-
¢oes Nutricionais; Frase Obrigatoria: “Este
produto ndo deve ser usado para alimentar
criangas menores de 1 (um) ano de idade, a
ndo ser por indicacdo expressa do médico ou
nutricionista. O aleitamento materno evita
infecgdes e alergias e deve ser mantido até a
crianga completar 2 (dois) anos de idade ou
mais”.

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram submeti-
dos as analises de variancia e teste de média
(Tukey a 5% de probabilidade) quando neces-
sario, utilizando-se o programa computacio-
nal estatistico SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

Os resultados obtidos quanto a analises
fisico-quimicas sdo encontrados na Tabela 1.

As amostras A, B, C e G obtiveram uma
acidez significativamente (p < 0,05) maior que
a amostra D, provavelmente devido a adi¢ao
de agua. As amostras A, B, C, E, F e G ndo
diferiram entre si (p > 0,05), assim como as
amostras D, E e F (p > 0,05). A adi¢@o de agua
ao leite pode reduzir sua acidez que, segun-
do o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de leite Pasteurizado, deve estar
entre 0,14 ¢ 0,18 g de acido latico/100 mL
(BRASIL, 2011).

De acordo com a tabela, somente a
amostra D de leite pasteurizado esta fora dos
padrdes propostos pela legislagdo vigente.

Beloti et al. (1996), analisando leites
pasteurizados na cidade de Londrina — PR,
verificaram que 15% das amostras estavam
fora dos padrdes estabelecidos para a prova
de acidez, ao contrario deste trabalho.

Quanto a analise de lactose, as amostras
D e A apresentaram menores valores, sendo
que a ultima ndo diferiu estatisticamente das
amostras B, C ¢ F. As amostras B, C, E, F
e G, obtiveram um valor significativamente
(p < 0,05) maior em relacdo a amostra D.
Esse resultado se relaciona também a fraude
com agua, uma vez que sua adi¢ao “dilui” os
componentes solidos do leite.

Cortez et al. (2010) ao analisarem
amostras de leite pasteurizado fraudadas com
agua e soro observaram que o teor de lac-
tose foi alterado quando esta passou de 1%
comparado com 4,3% de lactose, constatan-
do que na adi¢do de agua, soro fisioldgico
e glicosado a partir de 1% ja caracteriza
uma nao conformidade. A mesma tendéncia
de redugdo da concentragdo de lactose ¢
observada para a adicdo de soro de queijo,
porém de forma menos marcante devido a
presenca de carboidratos nestas solugdes. A
legislacdo brasileira nada cita sobre os teores
de lactose no leite.

As amostras F, A e C nao diferiram en-
tre si quanto ao teor de gordura, sendo que as
amostras A e C ndo diferiram das amostras
B, D, E e G. Esse resultado pode ser justifica-
do pela falta de padronizagdo nos processos
industriais. Das amostras analisadas 71,42%
(cinco amostras) estdo dentro dos padrdes
exigidos pela legisla¢do e 28,57% (duas
amostras) nao se adequaram a legislagao vi-
gente, estando com teor de gordura abaixo de
3.0%, sem conter no rétulo a especificagao
semidesnatado ou desnatado.

Cortez et al. (2010) ao analisarem
leite pasteurizado com fraude de 4gua e soro
perceberam que o teor de gordura apresentou-
se fora do minimo determinado pela legisla-
¢ao0 (3,0%).
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Tabela 1 — Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas das amostras de leite pasteurizado

Andlises Amostras Padfﬁo
A B C D E F G | dms Oficial®
Acidez
(g acido latico/| 0,16 | 0,16 | 0,17° [0,123%0,156%|0,153%|0,183"| 0,38 | 0,14a0,18
100g produto)
Lactose (%) | 4,47 | 4,56 | 4,71% | 4,20% | 4,78 | 4,70 | 4,83 | 0,29 NE
Gordura (%) | 3,31 | 3,20° | 3,25®| 2,78 | 3,14* | 3,87° | 2,90* | 0,66 Min 3,0
Proteina (%) | 3,03° | 3,08 | 3,17°| 2,83* | 3,22¢ | 3,19% | 3,24¢ | 0,17 palzhllel:ifégcru
EST (%) 11,42*| 11,40°| 12,01#|10,60* | 11,88 | 12,47*| 11,60*| 3,0 NE
ESD (%) 8,15 | 8,32b | 8,58 | 7,66* | 8,70° | 8,56 | 8,79 | 0,52 Min 8,4
pH 6,75% | 6,75® | 6,66° | 7,02° | 6,77% | 6,84 | 6,54* | 0,32 NE
Densidade | 1,03* | 1,03* | 1,03*| 1,03* | 1,03* | 1,03* | 1,03* 0 NE
indice
Crioscopico [-0,513|-0,524|-0,542|-0,492|-0,550(-0,544|-0,555| - |-0,530 a-0,550
kk (OH)
Agua (%) 0 0 0 4,06 0 0 0 - |Néo permitido

Meédias seguidas de pelo menos uma mesma letra na linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey; dms: Diferenga minima significativa; ESD = Extrato Seco Desengordurado; EST = Extrato
Seco Total; *De acordo com a Instrugdo Normativa n® 62 (BRASIL, 2011); NE: ndo existe.

Segundo o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite pasteuri-
zado o teor de gordura varia de acordo com
a classificagdo do leite em integral, semides-
natado e desnatado, sendo respectivamente os
padrdes preconizados de no minimo 3,0, de
0,6 a 2,9 e maximo de 0,5 g/100g (BRASIL,
2011).

Quanto ao teor de proteina, 90% (seis
amostras) apresentaram-se de acordo com os
padrdes e apenas uma amostra (D) estava com
teor inferior ao limite minimo estabelecido.
A legislagao brasileira estabelece um minimo
de 2,9% de proteina para leite cru refrige-
rado (BRASIL, 2011), porém seus teores
podem variar entre 3,0 e 3,8% (DAIRY
PROCESSING HANDBOOK, 2003). Estes
resultados podem ser influenciados por fa-
tores como condi¢des climaticas, doengas

do animal, estagio de lactacdo, nimero de
parigdes, raga, alimentacdo e teor energético
da alimentacdo, ou podem indicar diluigao
do leite pela adi¢ao de agua (SILVA, 1997).

Agenas et al. (2003) encontraram re-
dugdo na porcentagem de lactose e de proteina
bruta do leite, ao submeter os animais a 48
horas de restri¢do alimentar. Segundo Peres
(2001), dentre os fatores que reduzem o
teor de proteina estdo o baixo consumo de
minerais, falta de proteina degradavel e
falta de carboidratos ndo estruturais. Para
Cortez et al. (2010) a influéncia das fraudes
na concentragdo de proteina apenas se tornou
mais evidente a partir de uma adicdo de
15% de agua, com o teor de proteina obtido
ligeiramente abaixo de 2,9%, que ¢ o valor
minimo aceito pela legislagdo (BRASIL,
2002).
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Pode-se perceber diante dos resultados
que ndo houve diferencga significativa entre as
amostras com relacao ao teor de extrato seco
total. Segundo Zocche et al., (2002) em um
estudo sobre leite pasteurizado no Oeste do
Parand, encontraram 8 (50%) e 14 (87,5%)
amostras em desacordo com a legislagao para
extrato seco total.

A soma das quantidades dos compo-
nentes do leite, com excecdo da agua, ¢
chamada de extrato seco total (EST), que é
de aproximadamente 12%-13% e que cons-
tituem-se de componentes como gordura,
carboidrato, proteina, sais minerais e vita-
minas (FOSCHIERA, 2004). O extrato seco
total diminuido da quantidade de gordura
¢ chamado extrato seco desengordurado
(ESD), que ¢ de aproximadamente 8,5%-9%
(FOSCHIERA, 2004). A utilizacdo de ins-
trumento apropriado permite determinar o
teor de extrato seco total por meio dos valores
de densidade e do teor de gordura (BRASIL,
2000).

A percentagem de matéria seca ou ex-
trato seco ¢ indispensavel para se avaliar a
integridade de um leite. Admite-se no leite
normal um minimo de 11,41% de extrato seco
total (FOSCHIERA, 2004).

Na analise de ESD (extrato seco desen-
gordurado), a amostra D obteve menor valor
quando comparado as amostras B, C, E, F
e G. A legislacdo brasileira preconiza um
minimo de 8,4 g/100g de ESD (BRASIL,
2011). Portanto, 42,85% (trés amostras)
encontram-se com teor inferior ao valor mi-
nimo preconizado pela legislacdo vigente.

Teores baixos de solidos ndo gorduro-
sos podem indicar teor de proteina baixo, além
de possivel adicdo de agua. Os sélidos ndo
gordurosos do leite correspondem a fragdo
composta por proteina, lactose e minerais,
incluindo as vitaminas, 0s macro ¢ micro mi-
nerais e outros elementos tragos.

Garcia et al., (2006), em um trabalho
referente & qualidade do leite pasteurizado

tipo A, B e C em Campinas, constataram que
83,3% das amostras estavam com padrdes
acima dos determinados pela legislacao para
extrato seco desengordurado.

A amostra D apresentou pH signifi-
cativamente maior (p <0,05) que o das amos-
tras C e G. Esse resultado pode ser correla-
cionado também com a adi¢cdo de dgua ou de
outros redutores de acidez a esta amostra.
A égua apresenta pH proximo da neutrali-
dade e quando adicionada ao leite aumenta
significativamente o seu pH. Entretanto a
legislag@o ndo preconiza valores de pH, sendo
que, 0s que se apresentaram muito desiguais
resultaram da fraude com agua.

Moysés; Carvalho; Hoffman (2009),
ao analisarem amostras de leite pasteurizado
comercializado no municipio de queimadas
— PB, observaram que o pH foi o parametro
que mais se apresentou fora dos padrdes
estabelecidos, totalizando assim 24 amostras
de um total de 32.

Segundo Silva (1997) para o leite pro-
veniente de diversas fontes, apds misturado,
o pH varia entre 6,6 ¢ 6,8. No caso da se-
crecdo apos o parto (colostro), o pH varia
de 6,25 no primeiro dia a 6,46 no terceiro. O
leite proveniente de animais com mamite ¢
levemente alcalino, podendo atingir pH 7.,5.
O leite apresenta consideravel efeito tampao,
especialmente em pH entre 5 e 6.

Um desequilibrio do pH pode ocasionar
areducdo/aumento da vida de prateleira (visto
que isso significa ter havido um aumento
no grau de fermentacdo e as condigdes de
equilibrio 4acido-base foram alteradas), acerto/
erro de formulagdo e aprovagao/reprova-
¢do dos produtos de acordo com as normas
em vigéncia (CASTANHEIRA, 2010). Os
valores de pH e acidez do leite ndo sdo propor-
cionais, embora haja uma relagdo inversa;
ou seja, a medida que a acidez se eleva,
ocorre abaixamento do pH. A dificuldade na
obtencdo de uma boa correlagdo estd ligada
ao fato de que na determinacao da acidez sdo
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quantificados os protons hidrogénio livres
(ions) e acessiveis (ionizaveis/dissociaveis);
por outro lado, apenas os protons hidrogénio
livres (ions) sdo quantificados na determi-
nagdo do pH (LORENZETTI, 2006).

O pH do leite durante o aquecimento
tem forte influencia sobre o grau de associa¢ao
das soroproteinas com as micelas de caseina.
Quando o pH esta abaixo de 6,8, a maioria das
soroproteinas complexadas estdo associadas
a superficie das micelas. No momento em
que o pH ultrapassa 6,8, além dos agregados
de soroproteina migrarem para o soro, ocorre
também a dissocia¢do da k-caseina micelar
(SINGH, 2004). Valores de pH acima de 7,0,
tornam o fosfato de calcio menos soluvel,
reduzindo assim a concentragdo de calcio, o
que aumenta a estabilidade térmica do leite
(NEGRI, 2002).

Os solidos do leite, tais como as pro-
teinas, os citratos e os fosfatos atuam como
tampdes, isto €, sdo substancias que estabili-
zam o pH do leite, mantendo a faixa normal
(entre 6,5 e 6,7) frente a adi¢do de acidos ou
bases diluidas (VELLOSO, 1998).

Um dos redutores de acidez mais uti-
lizados ¢ o bicarbonato de sédio (SILVA
et al., 1997). Conforme legislagdo nacional
(BRASIL, 2002), ndo ¢ permitida a adicdo
de conservantes, substancias capazes de cor-
rigir o pH, de aditivos ou de substancias
coadjuvantes de tecnologia/elaboragdo no
leite cru.

Quanto a densidade, nao houve diferen-
ca significativa (p < 0,05) entre as amostras
avaliadas. Os resultados apresentaram-se
todos de acordo com a legislacdo vigente que
preconiza 1,033 g/ml em condi¢des normais
na sua composicao (BRASIL, 2011).

Cortez et al., (2010) verificaram que a
densidade so foi alterada quando a adi¢ao de
agua ultrapassou 25% ocorrendo, assim, uma
redugdo do valor da densidade da amostra
(1,026g/mL) a niveis de ndo conformidade,
segundo a legislacdo, que determina a faixa

de densidade aceitavel de 1,028 a 1,034 g/mL
(BRASIL, 2002).

Seu valor ¢ fun¢do de dois grupos de
substancias: de um lado a concentracdo de
elementos em solugdo e suspensao e de outro
a porcentagem de gordura (PANCOTTO,
2011). Pela determinagdo de densidade ¢
possivel suspeitar se o leite foi desnatado
ou aguado. Por outro lado, o valor da den-
sidade combinado com a determinagdo da
percentagem de gordura permite determinar
o valor do extrato seco total. A dgua apresenta
densidade de 1g/mL, sendo a gordura menos
densa que a dgua e os so6lidos ndo gorduro-
sos mais densos. Dessa forma, a densidade do
leite depende do balango desses componentes.

Ha causas de variagdes normais da
densidade que ndo afetam a qualidade, como
a composi¢ao do leite em relag@o ao teor de
gordura, o valor proteico e a sua temperatu-
ra no momento da determinagdo. Dentre as
causas anormais de variacdo da densidade,
pode-se destacar a adicdo de agua, que leva a
uma diminui¢ao na densidade do leite. Ja o
desnate e a adigdo de amido faz a densidade
aumentar (AGNESE et al., 2002).

Para Calderon et al. (2006) valores mui-
to altos de densidade indicam falta de pro-
teina e energia. Por outro lado, valores muito
baixos representam indicios de adigdo de dgua
com intuito de fraudar o leite aumentando
seu rendimento aparente. Além desse fato,
ha outro agravante, que ¢ a contaminagao por
bactérias e produtos quimicos carreados pela
agua. A adi¢ao de agua também reduz o valor
nutricional do leite porque altera a relagdo
dos seus constituintes (SILVA et al., 2008).

Segundo a legislacao brasileira, o re-
sultado aceitavel para o ponto crioscopico
do leite situa-se entre -0,530 °H ¢ -0,550 °H
(BRASIL, 2011) para leite pasteurizado. Por-
tanto, 57,14% dos produtos (quatro amostras)
se adequaram aos padrdes, sendo que os
42,85% restantes (trés amostras) obtiveram
resultados abaixo do permitido decorrente de
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fraudes com agua ou reconstituintes fazendo
assim o ponto crioscopico se aproximar de
0°H, ponto de congelamento da agua.

Segundo Castanheira (2010) resulta-
dos acima de -0,530 °H significam adicao
de agua, ja resultados abaixo de -0,560 °H,
podem indicar problema de congelamento do
leite no tanque de expansdo. De acordo com
0s mesmos autores, resultados de crioscopia
baixa também podem indicar adultera¢do do
leite por reconstituintes.

Das sete amostras avaliadas uma apre-
sentou presenga de agua nos trés lotes dis-
tintos analisados em uma propor¢ao média
de 4,06%. Segundo a legislacdo vigente ndo
¢ permitida a adi¢do de agua ao leite, carac-
terizando assim falha no processamento ou
fraude (BRASIL, 2011).

Zooche et al. (2002) constataram 6
(37,5%) amostras em desacordo com a le-
gislacdo vigente para crioscopia. Barbosa
et al., (2007) estudando as caracteristicas
fisico-quimicas do leite cru e pasteurizado
consumido no municipio de Queimadas — PB,
observaram que o leite cru ndo apresentou
valores aceitaveis para os pardmetros ana-
lisados de acordo com a legislagdo, exceto para
a acidez titulavel e densidade. Desta forma,
os autores concluiram que ha necessidade
de adogdo de medidas que visem melhorar
a qualidade do leite cru antes e depois de
submeté-lo a qualquer tratamento térmico.

Das sete amostras analisadas duas apre-
sentaram coagulagao fina quando submetidas
ao teste de cocgdo. A estabilidade térmica
do leite refere-se a4 capacidade de proces-
samento do leite para suportar altas tempe-
raturas sem visivel coagulag@o ou geleificacao
(SINGH, 2004), em determinado pH e tem-
peratura. Essa estabilidade estd relacionada
a capacidade do leite de resistir a coagulagao
pelo calor e, portanto, interfere diretamente
no processamento industrial (FONSECA;
SANTOS, 2007).

A baixa estabilidade térmica do leite é
um problema encontrado com frequéncia em

varios estados do Brasil, sendo considerado
um fator limitante, principalmente, da maté-
ria-prima utilizada para fabricagdo do leite
UHT, o qual representa 74% do mercado de
leite fluido do Brasil. O tratamento térmico
do leite visa garantir a seguranca do consu-
midor e aumentar o tempo de conservagao, o
que ¢ obtido por meio da reducao de micror-
ganismos patogénicos e deterioradores, assim
como da atividade enzimatica (FONSECA;
SANTOS, 2007).

Alguns fatores afetam a estabilidade
térmica do leite, dentre elas, as alteracdes
fisico-quimicas indesejaveis no leite que po-
dem ocorrer com o tratamento térmico, como:
deslocamento de calcio e fosfato soluveis
na fase coloidal (precipitagdo de fosfato tri
célcio), diminui¢do da solubilidade da pro-
teina do soro e desdobramento da lactose em
acidos organicos, entre outras (FONSECA;
SANTOS, 2007).

Analises microbiologicas

A média dos resultados das analises mi-
crobioldgicas esta representada na Tabela 2.

A contagem padrdo em placas ou con-
tagem de aerdbios mesofilos em um produto
alimenticio reflete a qualidade da matéria-
-prima, bem como as condi¢des de proces-
samento, manuseio € estocagem, permitindo
estimar a vida de prateleira do alimento em
questao.

A legislacao brasileira preconiza para
leite pasteurizado contagem padrdo em pla-
cas de, no maximo, 8,0 x 10* UFC/mL
(BRASIL, 2011). Desta forma, todas as
amostras analisadas encontravam-se dentro
dos padrdes. A baixa temperatura a qual
o leite ¢ armazenado e transportado ¢ de
grande importancia para o controle de multi-
plicagdo destes microrganismos. Os valores
encontrados podem aumentar se o consumidor
ndo armazenar o produto na temperatura
adequada.
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Tabela 2 — Média dos resultados das analises microbioldgicas de mesoéfilos aerdbios e colifor-

mes 30°C e 45°C do leite pasteurizado

Amostras | Repetigdes Microrganismos avaliados
"Mesofilos aerobios | 2Coliformes 30°C | 2Coliformes 45°C

A 1 6,5 x 10* <3,0 <3,0
A 2 1,4 x 10* <3,6 <3,0
A 3 6,6 x 10* <3,0 <3,0
B 1 2,5x 10? <3,0 <3,0
B 2 8,2x 103 <3,0 <3,0
B 3 1,1 x 10* <3,0 >1.100 A
C 1 8,7 x 10* 240 A 460 A
C 2 2,5x 10° est >1.100 A 9,2A
C 3 7,7 x 10* 9,2A <3,0
D 1 7,1 x 10° <30 93 A
D 2 8,8 x 10* 1.100 A <3,0
D 3 2,4 x 10* <3,0 <3,0
E 1 2,1 x 10* <3,0 <3,0
E 2 7,0 x 10° 3,0 <3,0
E 3 3,2x10° <3,0 <3,0
F 1 6,5x10° <3,0 11A
F 2 5,3x 10* 93 A <3,0
F 3 9,5x 10° 3,0 <3,0
G 1 1,3 x 10% est <3,0 <3,0
G 2 1,3 x 10* 9,2A <3,0
G 3 4,0 x 10? <3,0 <3,0

Padrao Max 8,0x10°* Max 4 Max 2

Oficial* ’

*De acordo com a Instrugdo Normativa n® 62 (BRASIL, 2011); est: estimado; ! UFC/mL; 2 NMP/mL; A: fora

dos padrdes legais vigentes.

Salvador et al., (2012), ao analisarem
seis amostras de leite tipo B e C comer-
cializados em Apucarana e regido observaram
que todas as amostras estavam de acordo com
os parametros para contagem de mesofilos
aerobios, resultado semelhante ao do pre-
sente estudo. Oliveira Filho et al. (2014) de-
terminaram contagens de mesofilos aerdbios

no leite cru e encontraram valores entre 1,2
x 10%¢ 3,0 x 10 UFC/mL, acima dos valores
recomendados pela legislagdo vigente.

A analise de coliformes nos alimen-
tos ¢ de grande importancia para a indica-
¢do de contaminagdo durante o processo
de fabricagdo ou mesmo pds-processamen-
to. Segundo Franco e Landgraf (2005), os
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microrganismos indicadores sdo grupos
ou espécies que, quando presentes em ali-
mentos, podem fornecer informagdes sobre a
ocorréncia de contaminacao fecal e a prova-
vel presenga de patdgenos e deterioradores.
Presenca de coliformes em leite pasteuri-
zado pode indicar pasteurizagdo ineficiente,
recontaminagdo apos tratamento térmico
ou higiene inadequada de equipamentos,
utensilios e embalagens (THIELMANN;,
ARCURI, 1999).

De acordo com a instrugdo normativa
n°® 62, para o leite pasteurizado ser conside-
rado apto para consumo deve apresentar
contagem de coliformes 30°C de, no maximo,
4 NMP/mL e contagem de coliformes a
45°C de, no méaximo, 2 NMP/mL (BRASIL,
2011). Portanto, das diferentes amostras e
lotes analisados, 57,14% (quatro amostras,
em pelo menos um dos lotes) apresentaram
niveis superiores ao permitido pela legislagao
de coliformes a 30°C e 45°C.

Vieira et al. (2002) verificaram que, das
99 amostras de leite pasteurizado analisadas,
49,5% (49 amostras) encontraram-se fora dos
padrdes estabelecidos pela legislagao.

Rotulagem

Todas as amostras apresentaram o
contetdo (1 litro) descrito no painel princi-
pal conforme a instru¢do normativa 22 de
2005 (BRASIL, 2005) que aprova o Re-
gulamento Técnico sobre Rotulagem de Ali-
mentos Embalados. As embalagens também
apresentaram caracteres legiveis e precedidos
pela palavra “CONTEM” ou “CONTEUDO”
ou “CONT.”, conforme estabelecido pela
Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto
de 2002 (INMETRO, 2002).

Apenas duas amostras (28,57%) en-
contraram-se em conformidade com todas
as exigéncias vigentes para rotulagem de
alimentos (Tabela 3). Dentre as amostras
coletadas, 5 (71,42%) ndo atenderam a

essas exigéncias em pelo menos um dos
requisitos listados. Dois dos sete rétulos
ndo apresentavam o nome ou razdo social,
conforme estabelecido pela Instrugdo Nor-
mativa n° 22 de 2005 (BRASIL, 2005).

Uma amostra nao apresentou endere-
¢o, trés ndo apresentaram CNPJ e carimbo
do Sistema de Inspegao Oficial e numero de
registro no 6rgdo competente. Duas amostras
apresentaram falha quanto a informagdes
de cuidado e conservacao do produto. Duas
ndo continham identificagdo do lote. A Ins-
trugao Normativa n® 22 de 2005 (BRASIL,
2005), estabelece que todo rétulo devera ter
impresso, gravado ou marcado de qualquer
outro modo, uma indicagdo em cddigo ou
linguagem clara, que permita identificar
o lote a que pertence o produto de origem
animal, de forma que seja visivel, legivel e
indelével.

Das amostras avaliadas, trés tiveram
falha quanto as informacdes nutricionais
obrigatdrias. Segundo a RDC n° 359, de 23
de dezembro de 2003 (ANVISA, 2003c), os
consumidores possuem o direito de ter infor-
macodes sobre as caracteristicas e composigao
nutricional dos alimentos que adquirem.

Duas amostras estavam inconformes
em relagdo a frase obrigatdria estabelecida
pela Lei n® 11265 de 3 de janeiro de 2006
(ANVISA, 2006). A referida lei estabelece que
os rotulos desses produtos deverdo exibir no
painel principal, de forma legivel e de facil
visualizagdo, o seguinte destaque: AVISO
IMPORTANTE: Este produto nao deve ser
usado para alimentar criangcas menores de 1
(um) ano de idade. O aleitamento materno
evita infecgodes e alergias e é recomendado até
os 2 (dois) anos de idade ou mais.

Outros autores também verificaram
inconformidades em rotulos de produtos, es-
pecialmente no que se refere 4 lacteos.

Dias, Prado e Godoy (2008) avalian-
do rétulos de leite em po6, encontraram
ndo conformidades em 90% das amostras.
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Tabela 3 — Inadequagdes em rétulos de leite pasteurizado comercializado na microrregido de

Uba — MG
Item verificado , Ma'rcas dos
rotulos inadequados

Contetdo nenhuma
Nome ou razao social FeG
Enderego F
CNPJ, Carimbo do Sistema de Inspecdo Oficial, Nimero de registro C,FeG
Informagdes sobre cuidado e conservagdo do produto FeG
Lote FeG
Informagdes nutricionais A, B, FeG
Frase obrigatdria FeG

Enquanto Santana e Penha Filho (2009),
verificaram que 10% dos rétulos de leites
UHT em Salvador — BA, nao indicavam
o percentual de gordura trans, informacgdo
nutricional obrigatéria.

Silva e Nascimento (2007), ao analisa-
rem 20 rotulos de iogurtes comercializados
no Rio de Janeiro, observaram que 70%
dos rétulos apresentavam algum tipo de ndo
conformidade.

As informagdes contidas, nos rétulos,
devem ser claras a fim de serem utilizadas
para orientar a escolha adequada de alimentos
(CAMARA et al., 2008) e atender a legisla-
¢do vigente.

CONCLUSOES

Os leites pasteurizados comercializados
na microrregido de Uba — MG apresentaram
composicdo fisico-quimica variavel, sendo
observada adigdo de 4gua em uma amostra, o
que ndo ¢ permitido pela legislacao.

A qualidade microbioldgica dos leites
quanto a mesoéfilos aerobios apresentou-se
dentro dos padroes vigentes, porém, quanto
a contagem de coliformes, quatro amostras,
em pelo menos um dos lotes apresentaram
niveis superiores ao permitido pela legislacao,

caracterizando mas condi¢des higiénico-sa-
nitaria durante a fabricagdo, visto que estes
microrganismos sdo indicadores de qualidade
higiénica.

Apesar dos 6rgdos regulamentado-
res imporem exigéncias para rotulagem de
alimentos em geral, alguns beneficiadores de
leite fluido, ainda ndo atendem integralmente
a essa legislacdo como foi possivel observar
diante dos resultados obtidos. Recomenda-
se, portanto maior preocupagdo e instrugao,
no sentido de atender integralmente os pa-
rametros estabelecidos pela lei. Ressalta-se
também a importancia da atuacdo por parte
dos orgaos fiscalizadores, visto que, todos
os itens exigidos na rotulagem tém sua im-
portancia e, portanto, devem estar contidos
nos rotulos.

REFERENCIAS

AGENAS, S. et al. Changes in metabolism
and milk production during and after feed
deprivation in primiparous cows selected
for different milk fat content. Livestock
Production Science, v. 83, p. 153-164, 2003.

AGNESE, A. P. et al. Avaliacao fisico-quimi-
ca do leite cru comercializado informalmente

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 6, p. 301-315, nov/dez, 2015



312 OLIVEIRA,A.daL.etal

no Municipio de Seropédica — RJ. Revista
Higiene Alimentar, v. 16, n. 94. p. 58-61,
2002.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA (ANVISA). LEGISLACAO.
VISALEGIS. Lein® 10674, de 16 de maio de
2003. Obriga a que os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca
de gliten como medida preventiva e de
controle da doenga celiaca. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
maio 2003a. Disponivel em: <http://www.
camara.gov.br/proposicoesWeb/prop_mo
strarintegra?codteor=440852&filename=
LegislacaoCitada+-PL+336/2007>. Acesso
em: 22 jun. 2016.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA (ANVISA). Resolugio RDC
n°® 360, de 23 de dezembro de 2003. Regula-
mento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados. Diario Oficial da
Uniéo, Brasilia, 26 dez. 2003b.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA (ANVISA). Resolugio RDC
n°® 359, de 23 de dezembro de 2003. Regu-
lamento Técnico de porgdes de alimentos
embalados para fins de rotulagem nutri-
cional. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
23 dez. 2003c.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA (ANVISA). Lei n° 11265, de
3 de janeiro de 2006. Regulamenta a comer-
cializacdo de alimentos para lactentes e
criancas de primeira infancia e também a de
produtos de puericultura correlatos. Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, 04 jan. 2006.

BARBOSA, A. S. et al. Caracteristicas fi-
sico-quimicas e microbiologicas do leite cru
e pasteurizado consumido no municipio de

Queimadas, PB. In: 1., Congresso Norte-
Nordeste de Quimica, 2007, Natal. Anais...
Natal, 2007.

BELOTI, V. et al. Aspectos fisico-quimicos do
leite pasteurizado tipo ¢ consumido na cidade
de Londrina. In: CONGRESSO BRASILEI-
RO DE MEDICINA VETERINARIA, 24.,
1996, Goiania. Anais... Goidnia: Sociedade
Goiana de Veterinaria, 1996. p. 205.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Departamento de Inspecao
de Produtos de Origem Animal. Instrugdo
Normativa n® 51, de 18 de setembro de 2002.
Coleta de leite cru refrigerado e seu transporte
a granel. Diario Oficial da Republica Fe-
derativa do Brasil, Brasilia, 20 set. 2002,
Secdo 1, p. 8-13.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria
¢ Abastecimento, Departamento de Inspegao
de Produtos de Origem Animal. Instrucdo
Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003
oficializa os Métodos Analiticos Oficiais
para Anéalises Microbioldgicas para Con-
trole de Produtos de Origem Animal e Agua.
Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 18 set.
2003.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Departamento de Inspegao
de Produtos de Origem Animal. Instrucdo
Normativa n° 22, de 24 de novembro de
2005: Regulamento Técnico para Rotulagem
de Produto de Origem Animal Embalado.
Diario Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, 25 nov. 2005.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Pecuaria
e Abastecimento. Departamento de Inspecao
de Produtos de origem Animal. Instrucdo
Normativa n° 68 de 12 de dezembro de 2006.
Meétodos analiticos oficiais fisico-quimicos,
para controle de leite e produtos lacteos.

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 6, p. 301-315, nov/dez, 2015



Avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e rotulagem de leite... 313

Diario Oficial da Reptblica Federativa do
Brasil, Brasilia, 14 dez. 2006.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria
¢ Abastecimento. Departamento de Inspegao
de Produtos de Origem Animal. Instrucdo
Normativa n® 62, de 29 de dezembro de 2011.
Altera a Instrucdo Normativa MAPA n° 51,
18 de setembro de 2002. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
dez., 2011.

CALDERON, A. et al. Indicadores de calidad
de leches crudes em diferentes regiones de
Colombia. Revista M. V. Z. Cordoba, v. 11,
p. 725-737, 2006.

CAMARA, M. C. C. et al. Anilise critica da
rotulagem de alimentos diet e light no Brasil.
Caderno Saude Coletiva, (RioJ.),n. 1, v. 16,
p- 35-52, 2008.

CASTANHEIRA, A. C. G. Manual Basico
de Controle de Qualidade de Leite e Deri-
vados — comentado. Sao Paulo: Cap Lab,
2010. 276 p.

CORTEZ, M. A. S. et al. Caracteristicas
fisico-quimicas e analise sensorial do leite
pasteurizado adicionado de agua, soro de
queijo, soro fisiologico e soro glicosado.
Revista do Instituto de Laticinios Cindido
Tostes, v. 65, n. 376, p. 18-25, 2010.

DAIRY PROCESSING HANDBOOK. 2*
ed. Tetra Pak. 2003. 440p.

DIAS, F. F. G. et al. Avaliagdo da rotula-
gem nutricional obrigatoria em embalagens
segundo o padrdo da ANVISA. Revista
Analytica, n. 34, p. 56-67, 2008.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
— EMBRAPA Gado de Leite. Disponivel em:
<HYPERLINK http://www.cnpgl.embrapa.

br/novas/informacoes/estatistica/producao/
producao.php www.cnpgl.embrapa.br/novas/
informacoes/estatistica/producao/producao.
php. Acesso em: 11 jun. 2012.

FAO. Composicao do leite. Disponivel em:
<http://www.fao.org>. Acesso em: 08 abr
2016.

FERREIRA, D. F. Analises estatisticas por
meio do Sisvar para Windows 4.0. In: REU-
NIAO ANUAL BRASILEIRA DA SOCIE-
DADE INTERNACIONAL DE BIOMETRIA,
45., Sao Carlos, 2000. Anais... Sdo Carlos,
Universidade Federal de Sdo Carlos, 2000.
p. 255-258.

FONSECA, L. F. L; SANTOS, M. V.
Estrategias para controle de mastite e
melhoria da qualidade do leite. Barueri,
Manole, 2007. 314p.

FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios:
Industrializagdo do leite, analises, produgdo
de derivados. Porto Alegre: Suliani, 2004.

FRANCO, B. D. G. M; LANDGRAF, M.
M. T. D. Microbiologia dos Alimentos. Sao
Paulo, Atheneu, 2005. p. 27-171.

GARCIA, A. O. et al. Avaliagdo da Qua-
lidade Fisico-Quimica e Microbioldgica do
Leite Pasteurizado Tipos A, B e C Comercia-
liza-dos em Campinas — SP. Higiene Ali-
mentar, Sdo Paulo, v. 21, n. 150, p. 131-132,
2006.

GUIMARAES, G. F. et al. Desempenho do
setor leiteiro no Brasil, 1990 a 2004. Revista
do Instituto de Laticinios Candido Tostes,
v. 61, n. 351, p. 279-281, 2006.

INMETRO. Legislacdo. Regulamentos
técnicos. Portaria n° 157, de 19 de agosto
de 2002. Estabelecer a forma de expressar a

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 6, p. 301-315, nov/dez, 2015



314 OLIVEIRA,A.daL.etal

indicagdo quantitativa do contetido liquido
dos produtos pré-medidos. Disponivel em
<http://www.inmetro.gov.br/legislacao/rtac/
pdf/RTAC000786.pdf>. Acesso em: 22 jun.
2016.

LORENZETTI, D. K. Influéncia do tempo
e da temperatura no desenvolvimento de
micro-organismos psicrotréficos no leite
cru de dois estados da regiao sul. 2006. 71 f.
Dissertagao (Mestrado em Tecnologia de Ali-
mentos) — Universidade Federal do Parana,
Curitiba, 2006.

MOYSES, J, B. et al. Avaliacio fisico-
quimica do leite pasteurizado tipo ¢ produzido
e comercializado na regido de Tangara da
Serra— MT, Brasil — Estudo de Caso. Revista
do Instituto de Laticinios Candido Tostes,
v. 366, p. 22-27, 2009.

NEGRI, L. M. R. Estudo de Los factores
fisicoquimicos de La leche cruda que in-
cidem sobre La estabilidad térmica. Santa
Fé-Argentina, 180f. Dissertagdo (mestrado
dos alimentos) — Faculdade de Ingenieria
quimica, Universidad Nacional Del Litoral,
2002.

OLIVEIRA FILHO, J. G. et al. Cadernos de
Agroecologia, v. 9, n. 4, p. 1-5, 2014.

PAIVA, R. M. B. Avaliacao fisico-quimica
e microbiolégica de leite pasteurizado
tipo ¢ distribuido em programa social
governamental. 2007. 76f. Dissertacao
(Mestrado em Medicina Veterinaria) — Uni-
versidade Federal de Minas Gerais, Belo
Horizonte, 2007.

PANCOTTO, A. P. Analise das caracteristicas
fisico-quimicas e microbiolégicas do leite
produzido no Instituto Federal de Edu-
cacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Sul — campus Bento Gongalves. 2011.

34 f. TCC (Trabalho de Conclusdo de curso
em Tecnologia em Alimentos) — Instituto Fe-
deral de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Rio Grande do Sul, Bento Gongalves, 2011.

PERES, J. R. O leite como ferramenta do
monitoramento nutricional. In: GONZALEZ,
F. H. D.; DURR, J. W.; FONTANELI, R. S.
(Ed.). Uso do Leite para monitorar a nu-
tricdo e metabolismo de vacas leiteiras.
Porto Alegre: Ed. Da UFRGS, 2001. p. 29-43.

SALVADOR, F. C. et al. Avaliacdo da qua-
lidade microbiologica do leite pasteurizado
comercializado em Apucarana — PR e regido.
Revista F@pciéncia, v. 9, n. 5, p. 30-41,
2012.

SANTANA, M. L. A. C; PENHA FILHO, M.
L. Avaliacao da rotulagem nutricional e estudo
comparativo entre marcas de produtos lacteos
encontrados em supermercados de Salvador
— BA. Higiene Alimentar, v. 23, n. 170/171,
p. 578, 2009.

SILVA, E. B.; NASCIMENTO, K. O. Ava-
liacao da adequacgdo da rotulagem de iogurtes.
Ceres: Nutri¢do & Satde, n. 2, p. 9-14, 2007.

SILVA, M. C. D. et al. Caracterizacao
microbioldgica e fisico-quimica de leite
pasteurizado destinado ao programa do leite
no Estado de Alagoas. Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Campinas, v. 28, n. 1, p. 226-
230, 2008.

SILVA, P. H. F. et al. Fisico-quimica do
leite e derivados: métodos analiticos. 1? ed.
Oficina de Impressdo Grafica e Editora Ltda.,
1997. 190 p.

SILVA, P. H. F. Leite: Aspectos de composi-
¢do e propriedades. Quimica e Sociedade.
Quimica Nova na Escola, Sao Paulo, n. 6,
p. 3-5, 1997.

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 6, p. 301-315, nov/dez, 2015



Avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e rotulagem de leite... 315

SINGH, H. Heart stability of Milk. Inter-
national Journal of Dairy Technology,
v. 57, p. 111-119, 2004.

THIELMANN, C. ARCURI, E. F. Métodos
Microbioldégicos basicos e aplicados a leite
e derivados. Candido Tostes: EPAMIG/CT —
Instituto de Laticinios, 1999.

VELLOSO, C. R. V. Nogoes basicas da aci-
dez. In: BRITTO, J. R. F.; DIAS, J. C. (Ed). A
qualidade do leite. Juiz de Fora: Embrapa —
CNPGL; Sao Paulo: Tortuga, 1998. p. 37-45.

VIEIRA, M. C. M. et al. Avaliagdo micro-

bioldgica do leite pasteurizado tipo C, co-
mercializado no estado de Goias no periodo
de janeiro a junho de 2000. Revista de pato-
logia tropical, v. 31, p. 77-86, 2002.

ZOCCAL, R.; GOMES, A. T. Tendéncias da
produgdo de leite no Brasil. In: CONGRESSO
NACIONAL DE LATICINIOS, 22, Juiz de
Fora. Anais... EPAMIG/ILCT: ILCT, 2005.
1 CD-ROM.

ZOCCHE, F. et al. Qualidade Microbiologi-
ca e Fisico-Quimica do Leite Pasteurizado
produzido na regido oeste do Parana. Arch.
Vet. Sci., v. 7, n. 2, p. 59-67, 2002.

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 6, p. 301-315, nov/dez, 2015



