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RESUMO - Objetivou-se determinar a qualidade do leite de bafala e seus derivados, requeijao e iogurte natural,
produzidos no municipio de Santa lIsabel, estado do Pard. As amostras foram submetidas as anlises
microbioldgicas, fungos filamentosos e leveduras, bactérias mesofilas, coliformes a 45 °C e a 35 °C,
Staphylococcus aureus e Salmonella sp, e as analises fisico-quimicas, acidez titulavel em &cido latico; umidade e
residuo seco; determinacdo de pH; prova de amido e residuo mineral fixo. A composicéo fisico-quimica e
microbioldgica do leite de bufala foi comparada aos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente e sugerem a
necessidade de controle da qualidade de obtencdo do produto com emprego de boas praticas agropecuarias. Os
derivados, requeijdo e iogurte, atenderam aos requisitos estabelecidos pela legislacdo vigente, e podem ser
considerados aptos para consumo, do ponto de vista nutricional e higiénico sanitario. Entretanto, h4 necessidade
das industrias realizarem programas voltados para capacitagdo dos produtores rurais e manipuladores do leite.
Ressalta-se que compete as instituigdes fiscalizadoras, inspecionar as atividades de industria e do comércio para
garantir a qualidade e vida Util dos produtos Iacteos.

Palavras-Chave: produto de origem animal; tecnologia de alimentos; seguranga alimentar.

ABSTRACT - This study aimed to determine the quality of buffalo milk and its derivatives, cottage cheese and
yogurt, produced in the city of Santa Isabel, Para State, Brazil. Samples for microbiological analysis, filamentous
fungi and yeasts were subjected mesophilic, coliforms at 45 °C and 35 °C, Staphylococcus aureus and
Salmonella sp, and to physical and chemical analyzes, in lactic acid acidity; moisture and dry; pH determination;
Proof of Starch and fixed mineral residue. The physico-chemical and microbiological composition of buffalo
milk was compared to the standards established by the current legislation and suggest the need for quality control
of the product obtained with the use of good agricultural practices. Derivatives, cottage cheese and yogurt, met
the requirements recommended by the legislation, thus can be considered fit for consumption from the point of
view of nutrition and sanitary toilet. However, there is need for industries to conduct training programs for the
farmers and handlers of milk. It is emphasized that it is for supervisory institutions, inspect the activities of
industry and commerce to ensure the quality and life of dairy products.
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INTRODUGAO

O leite de bdfala apresenta elevado valor
nutricional, alto teor de gordura, proteina e
minerais, portanto, com aproveitamento industrial
efetivamente extraordinario. Pode ser utilizado
tanto para consumo in natura ou como matéria
prima para elaboracdo de diversos derivados, tais
como, iogurte, doce de leite e queijo. Devido a sua
alta atividade de agua e substrato excelente para o
desenvolvimento microbiolégico, a qualidade do
leite tem grande importancia para a indUstria de
laticinios visando a salde e bem-estar dos
consumidores (Figueiredo et al., 2011).

Na Amazénia Oriental, a maioria das pequenas
propriedades utiliza a ordenha manual, processo
ineficiente e que compromete a qualidade
nutricional e microbiolégica do leite e,
consequentemente, de seus derivados. No Brasil,
esses produtos tem se mostrado, frequentemente,
em desacordo com os padrdes de seguranca
alimentar pela presenca de substancias adulterantes,
microrganismos  patogénicos e  substancias
quimicas, como pesticidas e antibidticos (Bersot et
al., 2010).

N&o existe legislagdo brasileira especifica para leite
de budfala e seus derivados, com exce¢do de uma
instrucdo normativa estabelecida no estado de S&o
Paulo em 1994 e atualizada em 2008 (Sdo Paulo,
1994; Amaral et al, 2005). Entretanto, o
monitoramento da qualidade desses produtos é
indispensavel para verificar a sua integridade,
quanto a adulteracdo, devido a sua producdo e
comercializacdo em diversas regides do Brasil.

O leite bubalino possui particularidades em sua
composicdo fisico-quimica, quando comparado ao
leite bovino, pelo alto teor de gordura, o que
influencia diretamente na rentabilidade e qualidade
dos derivados. Este leite é cerca de 40-50% mais
produtivo na elaboragdo de derivados, tais como
queijos, iogurte, doce de leite. A utilizacdo do leite
de buafala na preparagdo de derivados tem sido
pesquisada no Brasil, destacando-se alguns tipos de
queijos, como a mozzarella (Aradjo et al., 2012).

O requeijdo é um produto tipicamente brasileiro,
fabricado praticamente em todo o territério
nacional, com algumas variacbes de tecnologia.
Dentre os requeijoes comercializados no Brasil,
destaca-se 0 requeijdo cremoso como O mais
tradicional e de amplo consumo (Drunkler et al.,
2009). logurte é um produto fermentado com
bactérias acido-lacticas que contribuem para as
peculiaridades do produto final. Nos dltimos anos, a
fabricagdo de iogurte no Brasil cresceu
consideravelmente e ocupa importante fatia do
mercado (Brasil, 2000; Santana et al., 2006).

Diante do cenério atual do setor leiteiro, o foco na
iniciativas
governamentais como a implantacdo de normas
nacionais de padrdes de qualidade, determinadas
pelo Programa Nacional de Melhoria da Qualidade
do Leite, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento, que dentre as inUmeras exigéncias,
fundamenta a qualidade microbiolégica, como
indicativo de satde do rebanho e higiene praticada
determina o potencial
nutricional do leite e seguranca alimentar. Assim, o
objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade
do leite de bufala e seus derivados produzidos em

qualidade do produto demandou

na propriedade, que

Belém, Para.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas amostras de leite de bufala e de
provenientes de
propriedade rural localizada no municipio de Santa
Isabel, na Mesorregido Metropolitana de Belém,
Pard, embaladas em sacos e potes de plastico e
identificadas de acordo com o produto ou derivado,
as quais foram transportadas em bolsa térmica
refrigerada até o Laboratério de Andlise de
Alimentos do Centro Universitdrio do Para
(CESUPA), Belém, Para, para realizagdo das

requeijdo e iogurte natural,

analises microbiolégica e fisico-quimica.

Foram realizadas analises microbiolégicas para
bactérias
°C e 35 °C,
Staphylococcus aureus e Salmonella sp., de acordo
com Silva et al. (2001). Os procedimentos fisico-
quimicos, acidez titulavel em acido latico, umidade
e residuo seco, determinacdo de pH, prova de
amido e residuo mineral fixo, foram efetuados
conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008) e Cecchi

filamentosos e leveduras,

coliformes a 45

fungos
mesofilas,

(2003).

Os resultados foram tabulados

disponiveis na literatura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apesar da inexisténcia de legislacdo federal para
leite bubalino, os resultados da andlise fisico-
padrdes
estabelecidos pela Secretaria de Agricultura e
Abastecimento (SAA) do Estado de S&o Paulo que
fixou uma resolucdo com padrbes de qualidade
fisico-quimica do leite de bufala (S&o Paulo, 1994).
Na Tabela 1 observa-se a composicdo fisico-

quimica foram  comparados  aos

quimica do leite de bufala.
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Tabela 1. Composigdo fisico-quimica do leite de bufala.

Analise - Leite -

Média Legislacdo!
Acidez titulavel em &cido latico 29 °D 14 -23°D
Residuo seco 17,06% -
Determinacédo de Ph 6,2 6,4-6,9
Prova de amido Negativo Negativo
Residuo mineral fixo — cinzas 0,72% -

'Resolucdo SAA N.° 04, de 10 de janeiro de 2008.

O resultado médio da acidez do leite ndo estd em
conformidade com a legislagdo, que preconiza que
o leite bubalino deve possuir acidez natural entre 14
a 23 °D. Entretanto, o leite bubalino possui teor de
gordura superior as demais ragas, 0 que influencia
no fato de apresentar acidez elevada, devido ao
aumento percentual de caseina e fosfato (Caldeira
et al., 2010). O pH estava abaixo do previsto pela
legislagdo (entre 6,4 e 6,9), fato relacionado ao
aumento de acidez do produto.

A elevada concentracdo de residuo seco pode estar
relacionada ao contetdo lipidico do leite de bufala,
portanto, possui elevado rendimento na fabricacéo
de derivados, principalmente queijo e iogurte
(Barreto et al., 2010). Néo foi verificada presenca
de reconstituintes de densidade, na prova do amido,
0 que indica a inexisténcia de adulterac@es.

Tabela 2. Analise microbiol6gica do leite de bufala.

O resultado da avaliagdo microbiolégica foi
comparado com a RDC N° 12, de 2 de janeiro de
2001 (Anvisa, 2001). O resultado de coliformes a
45 °C esteve acima do limite preconizado, o que
indica risco a salde do consumidor por estar
associado com surtos alimentares, particularmente
em criangas (Germano & Germano, 2011). N&o foi
encontrado padrdo na legislagdo para bactérias
mesoéfilas. Esses microrganismos fermentam a
lactose e produzem 4cido lactico que causa
acidificacdlo do leite e compromete seu
beneficiamento industrial (Caldeira et al., 2010). Na
andlise de Salmonella sp., constatou-se auséncia em
25 mL, essa bactéria comumente associada a surtos
de toxi-infeccdo alimentar, constatou-se auséncia
em 25 mL Na Tabela 2 encontra-se a analise
microbiolodgica do leite de bafala.

Andlise Leite cru

Média Legislacdo!
Coliformes a 45 °C (NMP/mL) >10 10
Bactérias mesofilas (UFC/mL) 1,5x10° -
Salmonella spp. (25 mL) Auséncia Auséncia

RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001 (Anvisa, 2001).

Os resultados da andlise fisico-quimica dos
derivados lacteos, requeijdo e iogurte natural sdo
descritos na Tabela 3, e estdo de acordo com a
legislacdo vigente pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 1997; Brasil,
2000). Os resultados da avaliacdo fisico-quimica do
requeijdo de leite de bifala sdo superiores aos
encontrados por Sousa et al. (2002), Figueiredo et

al. (2011) e Bittencourt et al. (2013), que
determinaram acidez entre 0,16 e 0,62%, umidade
entre 38,15 e 47,89% e cinzas de 1,67 e 3,99%, o
que supde falta de padronizacdo do produto, fato
comum na llha do Maraj6, estado do Pard, onde
comumente é produzido em pequenas propriedades
rurais.

Tabela 3. Composicao fisico-quimica do requeijao e iogurte natural de leite de bufala.

Analise Requeijao logurte

Média Legislacéo! Média Legislagio?
Acidez titulavel em acido latico, % 0,9 - 0,9 0,6-1,5
Umidade, % 56,3 Max. 65,0 67,7 -
Residuo seco, % 43,7 - 32,3 -
Determinagdo de pH 6,0 - 55 -
Prova de amido Negativo Negativo Negativo Negativo
Residuo mineral fixo - cinzas, % 0,5 - 0,7

Portaria n® 359, de 4 de setembro de 1997 (Brasil, 1997); 2Resolugdo n° 5, de 13 de novembro de 2000 (Brasil,

2000).
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Na avaliacdo de iogurte natural de leite bubalino, pH proximo a neutralidade sugere a necessidade de
Cunha Neto et al. (2005) encontrou acidez de manté-los sob refrigeragdo. O contedldo em cinzas
1,18% e pH de 4,23, valores similares aos deste pode ser justificado pela alta carga de minerais do
trabalho. O conhecimento do teor de acidez é leite, além da adicdo de s6lidos como sal e agucar
indispensavel na indlstria para avaliar a qualidade no requeijao e iogurte, respectivamente.
dos produtos. Em nivel elevado, indica a presenca
de micro-organismos deterioradores e seu aumento Para as analises microbioldgicas realizadas na
é provocado pela conservacdo inadequada e/ou amostra de requeijdo e iogurte (Tabela 4), fungos
falha no emprego de boas préticas de obtengdo e filamentosos e leveduras ndo apresentavam
fabricacdo do leite e derivados (Lourenco et al., pardmetros de referéncia, entretanto, a presencga
2002). excessiva dos mesmos resulta na deterioragdo ou
reducdo da vida Util do alimento e, além disso, pode
A prova de amido foi negativa nos derivados tornar-se um perigo a sadde publica, devido a
avaliados, o que comprova a sua integridade quanto producdo de micotoxinas pelos fungos e leveduras
a adulteracdo com reconstituintes de densidade, e o (Lourenco et al., 2002).

Tabela 4. Resultados das analises microbiol6gicas do requeijao e iogurte natural.

Andlise Requeijdo logurte
Média Legislacéo! Média Legislacdo*

Fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) 5x 10% - 2 x 104 -
Coliformes a 45°C (NMP/g) <3 3 <10 10
Staphylococcus aureus (UFC/qg) Ausente 1,0 x 108 <1,0x10!
IRDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001).
Para coliformes a 45 °C e Staphylococcus aureus, Amaral, F. R.; Carvalho, L. B.; Silva, N.; Brito, J. R. F.
os resultados atendem ao padréo estabelecido na Qualldade~d0 Ie_lte de bafalas: composicdo. Revista Brasileira de
RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 (Anvisa, Reprodugdo Animal, v. 29, n. 2, p. 106-110, 2005.
2001). A deteccdo de coliformes é utilizada como Araljo, K.B.S.; Rangel, A.H.N.; Fonseca, F.C.E.; Aguiar, E.M.;
um indicador a qualidade sanitaria da &4gua ou as Simplicio, A.A.; Novaes, L.P. & Lima Junior, D.M. Influence of
condicdes de higiene de uma zona de the year and calving season on production, composition and

d li & d ivel mozzarella cheese yield of water buffalo in the State of Rio
processfamepto ,e alimentos, alem . a~ possive Grande Do Norte, Brazil. Italian Journal of Animal Science, v.
contaminacgdo apds a etapa de pasteurizagdo. Sousa 11, n. 16, p. 86-91, 2012,

et al. (2002) ndo detectaram a presenca de
ISt_aphyZ)COCk())l'J: ?ureus em amostrazs,Sdg(;equeuao de C.; Medeiros, H. R.; Oliveira, J. P. F.; Andrade, K. D. Anélise de
eite .e urala, en_tretanto, 6%  estavam correlacdo entre a contagem de células somaticas, a produgao, o
contaminadas com coliformes a 45 °C, e 71,4% teor de gordura, proteina e extrato seco total do leite bubalino.
contaminadas por fungos filamentosos e leveduras, Agropecuéria Cientifica no Semiérido, v. 6, n. 2, p. 47-53, 2010.
acima do limite estabelecido na legislagéo vigente.

Barreto, M. L. J.; Rangel, A. H. N.; Aradjo, V. M.; Bezerra, K.

Bersot, L. S. Galvao, J. A.; Raymundo, N. K. L.; Barcellos, V.
- C.; Pinto, J. P. A. N.; Maziero, M. T. Avaliagdo microbioldgica e
CONCLUSAO fisico-quimica de leites UHT produzidos no Estado do Parana -
Brasil. Semina: Ciéncias Agrarias, v. 31, n. 3, p. 645-652, 2010.

O leite de bufala e derivados como requeijdo e

iogurte, pelas suas caracteristicas fisico-quimicas, Bittencourt, R. H. F. P. M.; Cortez, M. A. S.; Mérsico, E. T.;
constituem alternativas para alimentagdo humana, Rosa, R. M. S. S; Taxi, C. M. A; Faturi, C.; Ermita, P. A. N.
entretanto, tornam-se necessarias boas praticas de Caracterizagdo de requeijafo marajoara e minas frescal

produzidos com leite de bufalas no Estado do Para, Brasil.

manipulagdo do produto e fabricacdo desses Ciéncia Rural, v. 43, n. 9, p. 1687-1692, 2013,

derivados, a fim de garantir a seguranca alimentar

dos consumidores. Esses beneficios podem ser Brasil. Portaria n° 359, de 4 de setembro de 1997. Aprovar o
alcancados através de capacitacdo de produtores regulamento técnico para fixagdo de identidade e qualidade do
rurais, bem como fiscalizagdo das atividades de Requeijdo ou Requeson. Diario Oficial da Republica Federativa

L L. . . do Brasil, Brasilia, DF, 8 set. 1997. Secdo 1, p. 19690-19691.
inddstria e comércio que possam garantlr alimento

adequado aos padrdes da legislacdo vigente. . Ministério da Agricultura e Abastecimento. Resolug&o
n® 5 de 13 de novembro de 2000. Padrbes de Identidade e
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