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INTRODUÇÃO  

Há milênios, o leite tem sido utilizado na alimentação humana. Por oferecer uma 

composição de nutrientes equilibrada, que resulta em elevado valor biológico, é considerado 

um dos mais completos alimentos in natura (TRONCO, 2003).  

O leite possui uma inesgotável fonte de riqueza nutricional, sendo que os principais 

constituintes do leite são: água, gordura, proteínas, enzimas, lactose, minerais e vitaminas, 

sendo de grande importância na alimentação humana (SILVA, 1997). Da mesma forma, 

constitui excelente substrato para o crescimento de micro-organismos, sendo que a atividade 

microbiana incontrolada e micro-organismos patogênicos presentes no leite são prejudiciais e 

provocam alterações no leite, tornando-o inadequado para o consumo e podendo causar 

graves problemas à saúde humana (ORDÓÑEZ, 2005).  

Na região oeste de Santa Catarina, principalmente nas cidades de menor porte, ainda 

comercializam-se mesmo que em pequena quantidade, leite cru em feiras livres e a domicílio. 

Levando em conta que o leite é considerado um dos alimentos mais completos para a dieta 

humana, mas que constitui um excelente substrato para desenvolvimento de microrganismos, 

faz-se necessário analisar a qualidade microbiológica dos mesmos. Por outros motivos, mas 

não menos importantes, também são necessários a avaliação das características físico-

químicas, pois as mesmas podem indicar fraudes, como adição de água ao leite, ou até mesmo 

produtos nocivos como, por exemplo, a soda cáustica. 

Desta forma, o presente trabalho objetivou avaliar as qualidades físico-químicas e 

microbiológicas do leite cru e do leite pasteurizado comercializados no oeste de Santa 

Catarina, bem como compará-las com os padrões estabelecidos pela legislação. 
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MATERIAIS E MÉTODOS  

 

Amostras  

As amostras de leite utilizadas para a realização dos experimentos foram adquiridas 

em supermercados e diretamente de produtores da região do oeste de Santa Catarina. 

Mantiveram-se as amostras refrigeradas (± 7 °C) até o momento das análises, sendo que se 

denominou de A, B e C, as diferentes marcas de leite pasteurizado, e da mesma forma os 

diferentes produtores de leite foram denominadas de D, E e F.  

  

Análises Físico-Químicas  

Acidez - acidez das amostras foi determinada por titulação conforme procedimento 

descrito pela Instrução Normativa nº 68, de 12 de dezembro de 2006, MAPA. 

Matéria Gorda - O teor de matéria gorda foi determinado pelo método de Bligh-Dyer, 

conforme procedimento descrito por Cecchi (2003), o qual consiste em extrair as classes de 

lipídeos por meio de solventes. 

Extrato seco total e desengordurado - O extrato seco total e desengordurado foi 

determinado pelo método gravimétrico conforme procedimento descrito pela Instrução 

Normativa nº 68, de 12 de dezembro de 2006, MAPA, o qual consiste na perda da umidade e 

voláteis por dessecação e pesagem do resíduo assim obtido. 

Identificação de Cloretos - A identificação de cloretos foi determinada conforme 

metodologia descrita pela Instrução Normativa nº 68, de 12 de dezembro de 2006, MAPA, a 

qual fundamenta-se na reação do nitrato de prata com os cloretos em presença de cromato de 

potássio como indicador. 

 

Análises Microbiológicas  

Contagem Padrão em Placas - Realizou-se Contagem Padrão em Placas pelo método 

de plaqueamento em profundidade, utilizando-se Ágar Padrão para Contagem (PCA – Plate-

Count-Agar) previamente fundido e resfriado a 45 ºC, para contagem total de aeróbios 

mesófilos.  

Contagem de coliformes totais e coliformes fecais - A contagem de coliformes totais e 

coliformes fecais foi realizada pelo método do Número Mais Provável (NMP). 

 

 

 



 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

Análises Físico-Químicas  

O leite cru e o leite pasteurizado integral devem atender a requisitos físico-químicos 

segundo a Instrução Normativa nº 62 de 29 de dezembro de 2011, sendo que estes estão 

descritos na Tabela 1 e Tabela 2 juntamente com os valores das médias das análises físico-

químicas obtidas neste trabalho com seus respectivos desvios padrões (DP). 

 

Tabela 1 -  Média e desvio-padrão das análises físico-químicas. 

 

 

Tabela 2 - Média e desvio padrão das análises físico-químicas. 

 

 

 

ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

Os resultados das médias obtidos para contagem padrão em placas e seus respectivos 

desvios padrões (DP) estão sendo apresentados na Tabela 3 e os resultados obtidos nas 



 

análises de coliformes totais e coliformes fecais a 95% de probabilidade estão demonstrados 

na Tabela 4. 

 

Tabela 3 - Média e desvio-padrão das 

análises de contagem padrão em placas. 

Tabela 4 - Resultados das análises de 

coliformes totais e fecais. 

 

 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

Os resultados permitiram observar que todas as marcas de leite pasteurizado 

apresentaram-se de acordo com os padrões exigidos pela legislação, quanto às análises 

microbiológicas analisadas. No entanto no que se refere às análises físico-químicas, todas as 

três marcas apresentaram-se fora dos padrões estabelecidos pela legislação para todas as 

análises, exceto para o extrato seco desengordurado.  

Para o leite cru, as três marcas apresentaram-se em conformidade com a legislação no 

que diz respeito ao extrato seco total e ao extrato seco desengordurado e nenhuma das marcas 

apresentou-se dentro dos limites para acidez e teor de gordura. Quanto às análises 

microbiológicas apenas a marca D é aceitável para consumo de acordo com a Instrução 

Normativa nº 62. No que se refere as amostras E e F, os elevados valores de contagem 

indicam matérias-primas muito contaminadas, isso se dá devido a falta de higiene na 

produção, limpeza e desinfecção insuficientes, sendo necessária uma ação mais efetiva na 

higiene e limpeza do local de ordenha bem como a higiene do ordenhador. O teor de gordura 

que se apresentou fora dos limites em todas as seis marcas analisadas pode ter sido devido ao 

desnate do leite realizado pela indústria e pelos agricultores, porém, mais provavelmente pela 

adoção de uma metodologia não oficial para sua determinação. 
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