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RESUMO

A pesquisa teve como objetivo realizar analise da qualidade fisico-quimica, microbioldgica e da presenca
de residuos de antibiéticos em leite ndo organico pasteurizado no Distrito Federal, através de métodos
laboratoriais, e comparar os resultados com levantamentos feitos na literatura para o leite organico. Foram
determinadas as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e analise de residuos de antibiéticos em
131 amostras de leite ndo organico, no periodo de janeiro a dezembro de 2018. Verificou-se que uma, dentre
sete marcas avaliadas, apresentou resultados fora dos padrdes para as analises fisico-quimicas, enquanto
nas analises microbioldgicas, em mais de 50% das amostras, foi identificada alta concentragdo de
microrganismos, bem como a presenca nas amostras de residuos de antibidticos beta-lactamicos e de
tetraciclinas em 3,05% e 0,76%, respectivamente, o que pode ocasionar danos nutricionais e riscos a salde
do consumidor. Em relacdo ao leite organico, apenas 4% das amostras avaliadas apresentaram resultados
fisico-quimicos fora dos padrfes, enquanto 13% apresentavam contaminac¢des microbioldgicas.
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ABSTRACT

The research aimed to conduct an analysis of the physicochemical and microbiological quality, as well as
the presence of antibiotic residues in non-organic pasteurized milk in the Federal District, using laboratory
methods, and compare the results with surveys conducted in the literature for organic milk. The
physicochemical and microbiological characteristics, as well as antibiotic residue analysis, were determined
for 131 samples of non-organic milk collected from January to December 2018. It was found that one out
of seven evaluated brands showed results outside the standards for physicochemical analyses, while in over
50% of the samples, high concentrations of microorganisms were identified in the microbiological analyses.
Additionally, residues of beta-lactam antibiotics and tetracyclines were detected in 3.05% and 0.76% of the
samples, respectively, which can lead to nutritional damage and pose risks to consumer health. As for
organic milk, only 4% of the evaluated samples showed physicochemical results outside the standards,
while 13% exhibited microbiological contamination.
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INTRODUCAO

O leite, fonte alimentar e energética de célcio, proteinas, lipidios e vitaminas,
configura-se como um dos principais produtos alimenticios consumido em maior
quantidade no mundo. De acordo com normas nacionais e internacionais, este produto
deve atender requisitos de qualidade, higiénicas e fisico-quimicas, para estar apto ao
consumo humano.

E de extrema importancia o conhecimento da composicdo do leite para a
determinacdo da sua qualidade, pois define diversas propriedades organolépticas e
industriais. Noro et al. (2006), ressaltam que os principais parametros utilizados pela
maioria dos programas de qualidade industrial do leite sdo conteudo de gorduras,
proteinas, solidos totais e contagem de células somaticas. O leite de qualidade pode ser
caracterizado como um alimento livre de agentes patogénicos e outros contaminantes
como residuos de antibidticos e pesticidas (SANTOS, 2004). Além disso, ressalta o autor,
o leite deve apresentar contaminagdo microbiana reduzida, sabor agradavel, adequada
composicao fisico-quimica e baixa contagem de células somaticas.

Ha duas Instrugdes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento que séo importantes do ponto de vista da qualidade do leite. Estas séo as
IN 51 e IN62 (BRASIL, 2002; BRASIL,2011) que tratam dos regulamentos técnicos de
producdo, identidade e qualidade dos leites classificados como tipos A, B, C, leite
pasteurizado, leite cru refrigerado, assim como do regulamento técnico da coleta do leite
cru refrigerado e seu transporte a granel. Existe também a Instrucdo Normativa 42, de 20
de dezembro de 1999, que trata do Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos
de Origem Animal e o Programa de Controle de Residuos do Leite (PCRL) (DIAS;
ANTES, 2014).

O leite pode ser definido segundo a legislacdo como o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outras espécies de animais deve conter o nome da espécie de que
proceda (BRASIL, 2011). Acrescenta-se que se este leite € produzido de forma ndo
organica utiliza todas as tecnologias disponiveis para a producdo com o uso de insumos
quimicos, técnicas de reproducdo artificiais e de alimentacdo com uso dos alimentos

produzimos nas propriedades e adquiridos no mercado (SOARES et al., 2011).
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O leite organico, conforme Portaria n® 52 (BRASIL, 2021), é concebido como
“um alimento proveniente de uma unidade organica de produgao, a qual € gerida de forma
sisttmica como um Organismo Agricola, com garantia da sua qualidade e rastreabilidade
por meio de certificagdo de acordo com a legislagdo vigente, comprovada pelo selo
“Produto Organico Brasil”, do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade. De
acordo com a International Federation of Organic Agriculture Movements (IFOAM,
2016), a agricultura organica é concebida como toda producdo e todo processamento de
alimento que obedecem a um rigoroso conjunto de normas e diretrizes. Assim, para ser
organico, o sistema produtivo do leite deve seguir rigorosamente essas recomendagoes
normativas. Desse ponto de vista, considera-se leite organico aquele produzido em
sistema no qual é vedado o uso de agrotoxico sintético, antibidticos ou outros insumos
artificiais toxicos e organismos geneticamente modificados, visando a oferta de produtos
saudaveis e de elevado valor nutricional (BRASIL, 2003). Organica (SISORG)”.

No Brasil, apesar de ser caracterizada como uma alternativa que atenda ao perfil
produtivo buscado pelos consumidores, a producdo e a comercializacdo de leite e
derivados organicos ainda sdo reduzidos (ROSSI E LEMOS, 2013; FIGUEIREDO;
SOARES, 2012). Além disso, existem poucos dados experimentais sobre caracteristicas
bioldgicas, tecnologicas e econdmicas do leite produzido sob sistema ndo organico e
organico. Dados disponiveis na literatura sdo, muitas vezes, contraditorios (LUUKONEN
et al., 2005).

Como em qualquer sistema de producdo animal, na producdo de leite organico
recomenda-se que a nutricdo e alimentacdo animal sejam equilibradas e supram todas as
exigéncias. Como descrito por SOARES et al. (2011), os suplementos devem ser isentos
de antibidticos, horménios e vermifugos, sendo proibidos aditivos promotores de
crescimento, estimulante de apetite e ureia, bem como suplementos ou alimentos
derivados ou obtidos de organismos geneticamente modificados ou mesmo vacinas
fabricadas com a tecnologia da transgenia. E recomendada a producdo de forragem
(volumosos e concentrados) por meio da formacdo e manejo das pastagens, capineiras,
silagem e feno. Neste aspecto, € importante que a maior parte da alimentacdo seja
proveniente da propria propriedade e que 85% e 80% da matéria seca consumida por
ruminantes e monogastricos, respectivamente, seja de origem organica (SOARES et al.,
2011).
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O controle de qualidade do leite € uma necessidade fundamental. O néo
cumprimento das regras de higiene, estabelecidas pela legislacdo brasileira, pode
comprometer seriamente a qualidade do leite, apresentando alteragfes e contaminagdes
por microrganismos, alguns dos quais sdo patogénicos e podem estar na origem de varias
doencas e envenenamentos humanos. Segundo descrito por Dias; Antes, (2014), a
qualidade do leite é avaliada por parametros fisico-quimicos (estabilidade ao alizarol,
acidez titulavel, densidade relativa, indice crioscopico), de composi¢do (gordura,
proteina, extrato seco desengordurado) e por padrdes higiénico-sanitarios (contagem total
bacteriana, contagem de células somaticas, deteccdo de residuos de antibi6ticos). Os
parametros higiénico-sanitarios refletem a salde dos animais, com énfase na mastite,
auséncia de residuos quimicos e as condi¢des de obtencdo e armazenamento do leite.

A qualidade nutricional e a adequacdo do leite para processamento e consumo
humano séo fatores indissociaveis dos avangos tecnoldgicos que, embora necessarios,
provocam alteracbes fisico-quimicas, microbiologicas, nutricionais que podem
comprometer a qualidade do produto. A reacdo de Maillard — mais comum em leites
esterilizados — é um exemplo de diminuicdo do valor nutritivo diretamente proporcional
ao tempo de aquecimento (SILVA, 1997). Ainda nesse aspecto, a qualidade do leite
brasileiro, tanto o produzido no sistema nao organico quanto no sistema organico,
apresenta alguns parametros abaixo dos padrdes quando comparados ao de outros paises
que usam estratégias para melhorias continua da qualidade na produgéo, como a melhoria
da higiene na Dinamarca (VAARST et al., 2006), preocupacdo com a saude e 0 bem-estar
animal na Europa, (HARDENG et al., 2009; LUND, 2006; HAMILTON et al., 2006),
refletindo em menor rendimento industrial dos derivados, reducdo da vida de prateleira e
menor qualidade do produto.

A publicacdo da Instrucdo Normativa N° 76 (BRASIL, 2018), que fixa a
identidade e as caracteristicas de qualidade do leite, foi fundamental para melhorar a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite, sendo a Gltima de grande valia, pois
a presenca de microrganismos é uma estimativa de contaminacdo vinculada a saude do
animal, as condi¢fes de manejo e de higiene adotadas. Consequentemente, € de grande
relevancia a adocdo de préaticas, como o desenvolvimento de programas de qualidade
ainda na producdo primaria, que permita a oferta de leite de qualidade e seguranca aos

consumidores, além da agregacéo de valor ao produto (SANTOS, 2007).
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Os processos térmicos de conservacdo do leite, como a pasteurizacdo, tém a
funcdo de eliminar os microrganismos patogénicos, tornando-o inofensivo desse ponto de
vista. Os parametros fisico-quimicos, como as fraudes por adi¢ao de conservantes, adi¢ao
de soro, de agua e outras substancias devem ser vigorosamente combatidos pelos 6rgéos
responsaveis pela fiscalizagdo para que ndo haja comprometimento da qualidade do
produto e da satde do consumidor (GOMES LOPES et al., 2018).

Dentre as fraudes cometidas, a aplicacdo de antibioticos como as Tetraciclinas e
os B-lactamicos séo utilizados para tratamentos de enfermidades como a mastite bovina.
O uso destes antibioticos deve ser cuidadoso, pois sdo transferidos para o leite e podem
causar uma série de problemas cronicos para os humanos. Desta forma, sendo necessario
0 monitoramento dos animais para que o leite apenas seja comercializado quando os
residuos do antibiotico sejam quase nulos (CHOQUE-QUISPE et al., 2020).

O presente estudo teve como objetivo avaliar e comparar a qualidade do leite
pasteurizado produzidos no Distrito Federal e do leite organico.

METODOLOGIA

Para obtencdo das informacdes sobre a qualidade do leite produzido no sistema
organico, foi realizada revisdo de literatura. Os dados encontrados nos artigos de
Honorato (2011), Garcia et al. (2014), Campos (2004), Fanti (2008), Langoni (2009) e
Jacinto et al. (2014) foram utilizados para realizar analise comparativa dos resultados
observados no leite de origem néo organico.

Foram coletadas 131 amostras de leite ndo organico de sete marcas de leite
pasteurizado comercializadas no varejo do Distrito Federal, no periodo de janeiro a
dezembro de 2018. Apds a coleta, o material, sendo dois lotes de cada marca, foi
encaminhado ao Laboratério de Analise de Alimentos da Faculdade de Agronomia e
Medicina Veterinaria, Universidade de Brasilia, onde as anélises foram realizadas, em
triplicata.

As analises fisico-quimicas (densidade, gordura, extrato seco total e
desengordurado) foram realizadas no equipamento Ekomilk Total®. As anélises de acidez
Dornic, indice crioscopico, fosfatase e peroxidase foram realizadas segundo as
metodologias adotadas pelo Instituto Adolfo Lutz (ILAL, 2005). A Instrugdo Normativa
N° 76, de 26 de novembro de 2018 (BRASIL, 2018) foi usada como padrao.
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As andlises microbiologicas (presenca de Salmonella sp., coliformes totais,
termotolerantes e de aerébios mesodfilos) foram realizadas segundo metodologia
recomendada pela “Association of Official Analytical Chemists” (AOAC, 2002), de
acordo com as exigéncias da Resolu¢do — RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2001), que estabelece os padrdes microbioldgicos para alimentos
comercializados no varejo.

Os antibioticos B-lactdmicos e Tetraciclinas foram detectados com o uso do Kit
comercial Twinsensor BT® seguindo as recomendagces do proprio fabricante. Os dados
foram apresentados em frequéncia das amostras que apresentaram os antibioticos

testados.

RESULTADOS

Foi observado que para acidez Dornic, todas se encontram em conformidade com
os padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente. Para densidade, indice crioscopico,
extrato seco total, extrato seco desengordurado e gordura ndo ha diferencas estatisticas
significativas entre as marcas, semelhantes ao observado por Granella (2013), que
encontrou 1,030g/cm® de densidade; -0,530 °H; 11,49% e 8,19% de extrato seco total e
desengordurado respectivamente; 3,29% em amostras de leite organico de 5 laticinios
brasileiros. Estudos realizados por Olivo, et al. (2005), no estado do Rio Grande do Sul
mostrou teores de gordura (3,93%) menores em leite de base agroecologica (3,93%),
quando comparados aos de leite ndo organico (3,60%). Resultados diferentes, também

estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela I: Comparacdo fisico-quimica e microbioldgica entre leite organico e ndo organico

produzido em diversas regides nacionais e internacionais.

Autores (ano) Local Analises Nro  Organico Nro N&o organico
Gordura 258 4,03 1265 3,99
5 ) ESD 258 8,66 1265 8,74
KOURIMSKA et al Republica
(2014) Tcheca Bac 218 28x10° 1168  19x 10°

Meso6filas

Col. Totais 101  45x 10" 473 48 x 10*

BYSTROM et al (2002) Suécia Gordura 69 45 76 45
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Autores (ano) Local Anélises Nro  Organico Nro Na&o organico
p Gordura 4496 4,23 2286 4,26
KUCEVIC et al (2016) Repsu,tl’r“.ca da
ervia EST 4496 13,12 2286 13,17
BUTLER etal (2011) Reino Unido Gordura 10 3,75 12 3,49
Gordura 17 3,93 17 3,74
HONORATO (2011) Santa Catarina EST 17 12,55 17 12,35
CBT 17 1050 17 n.d
ROESCH et al (2005) Suica Gordura 887 3,84 896 3,87
Gordura 30 4,08 30 2,19
JACINTO et al (2014) Ituiutaba-MG EST 30 13,32 30 177
Bac. 30 733x10° 30  1,55x10°
Mesofilas
BERMUDEZ et al
(2017) Espanha Gordura 9 3,86 10 3,82
Rio Gsr";’l‘de o Gordura 120 404 115 4,06
GRANELLA (2013) Sao Paulo EST 120 1282 115 12.78
Distrito Federal CBT 120 573 115 1692
BLOKSMAL et al
(2008) Holanda Gordura 5 4,2 5 4,2
Densidade 9 1,031 9 1,031
Acidez 9 15,81 9 15,61
FANTI et al (2008) Sé&o Paulo
ES 9 11,53 9 11,73
Gordura 9 3,03 9 3,47
ZAGORSKA et al .
(2008) Letbnia Gordura 55 4,98 20 4,42
PETROV et al (2016) Ucrania Gordura 14 3,11 14 3,99
LUUKKONEN et al e
(2005) Finlandia Gordura 126 4,17 126 4,24
TOLEDO et al (2002) Suécia Gordura 31 4,26 19 4,34
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Os resultados apresentados na Tabela 2, mostram a qualidade do leite pasteurizado
produzido e comercializado no Distrito Federal, uma vez que todas as sete marcas
analisadas apresentaram acidez Dornic, densidade, extrato seco total, extrato seco
desengordurado em conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislagéo vigente.
Diferente dos altos valores de acidez (18,2°D) encontrados por Garcia et al. (2014) em
amostras de leite organico produzido no Distrito Federal; por Campos (2004) em
Botucatu (13,60 °D) e Fanti (2008) (16,1 °D), também no Estado de S&o Paulo.

Tabela Il. Média da composicdo centesimal das sete marcas analisadas de leite pasteurizado

produzido e comercializado no Distrito Federal.

M Ac IC Ds ESD EST G Fosfatase Peroxidase
(°D) (°H) @ml) (%) (%) (%) (%-) (%+)

A 15,80  -0,53333® 1,0308° 8,73 11,96* 3,222 100 94.4

B 15,77%  -0,529792  1,0301% 8558 11,778 3,242 100 100

C 15,38° -0,539122¢  1,0306% 8,58 11,70*8 3,112 94,1 100

D 15,66  -0,534542 1,0315*% 8,822 11,99¢ 3,172 96,1 100

E 17,292 -0,54135¢  1,0305% 8,712 12,148 3,442 100 88,2

F 15,19° -0,53828%  1,0300% 8,46 11,628 3,172 94,4 83,3

G 16,37%  -0,523712  1,0307¢ 8,68 12,028 3,342 100 80,9

M = marcas; Ac = acidez Dornic; IC = indice crioscépico; Ds = densidade; ESD = extrato seco
desengordurado; EST = extrato seco total; G = gordura. Médias seguidas da mesma letra na coluna
ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Conforme os dados apresentados na Tabela 2, dentre as analises fisico-quimicas
realizadas apenas o indice crioscépico estava em desacordo com os padrbes para as
marcas B e G. Estudos anteriores, como os de Polegato; Rudge (2003), Ferreira et al.
(2006), Silva et al. (2008) e Rosa-Campos et al. (2011), também apresentaram resultados
fora dos padrdes para este parametro em amostras de leite convencionais. Esta analise
permite averiguar a presenca de dgua no leite, uma fraude comum entre os produtores.
Entretanto, como as demais analises mantiveram conformidade com o padrdo, nenhuma
das sete marcas pode ser condenada pela RIISPOA (Regulamento da Inspecdo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal), exceto a marca G onde algumas amostras

apresentaram crioscopia e peroxidase fora do padrdo (BRASIL, 2008). Amostras de leite
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organico no Distrito Federal, em trabalho realizado por Garcia et al. (2014), apresentaram
valores de gordura de 3,66% de acordo com a legislacdo vigente

Para os testes de eficiéncia do processo de pasteuriza¢do, nota-se que apenas a
marca B encontra-se totalmente em conformidade com os padrdes para os testes das
enzimas fosfatase e peroxidase. A marca F apresentou 94,4% e 83,3% de amostras fora
do padrdo, respectivamente para fosfatase e peroxidase, merecendo atencéo especial no
controle de temperatura do processo térmico. As marcas A, E e G apresentaram altas
porcentagens de amostras com peroxidase negativa, apresentando semelhantes resultados
aos encontrados por Zocche et al. (2002), onde 30% das amostras apresentadas
apresentaram peroxidase negativa. Ja as marcas C e D, apresentaram resultados para
fosfatase fora do padrdo, ou seja, positiva. Resultados diferentes foram encontrados por
Rosa-Campos et al. (2011), onde todas as amostras de leite convencionais do Distrito
Federal, analisadas no periodo de 2007 a 2008, apresentaram fosfatase negativa.
Resultados referentes ao leite orgénico se apresentaram dentro dos padrdes exigidos pela
legislacdo (GARCIA et al., 2014), uma vez que tanto a peroxidase quanto a fosfatase ndo
foram detectadas em 25 amostras de leite organico produzidos no Distrito Federal.

Os resultados das analises microbiologicas (Tabela 3), demonstraram a auséncia
de Salmonella sp. nas 131 amostras analisadas. Resultados semelhantes foram observados
por Macedo et al. (2003) em amostras de leite ndo organico comercializado na regido
metropolitana de Curitiba; Marques et al. (2005), em leites processados no estado de
Goiaés; Silva et al. (2008), em leites produzidos e beneficiados no Distrito Federal e Rosa-
Campos et al. (2011), em leites comercializados no Distrito Federal; Santos et al. (2019)
em leites comercializados em Jequié-BA). Em contrapartida, Negoceki et al. (2016)
observaram a presenca desse microrganismo em 0,3% dos das amostras analisadas no
estado do Parand; Rosa et al. (2023) em uma amostra em estudos realizados com amostras
produzidas nos estados de Goias e Minas Gerais comercializadas no Distrito Federal;
Moura (2013) em 14,1% das amostras no Ceara. Em amostras de leite organico néo foi
encontrada na literatura nenhum estudo realizado para a deteccdo desse microrganismo,
até o momento.

Tabela 111 — Andlises microbioldgicas de sete marcas de leite pasteurizado produzido e

comercializado no Distrito Federal.
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Coliformes Aerdbios . .
Marcas Total de termotolerantes* mesofilos** Coliformes totais™*
. amostras 9
Analisadas (NMP/mL) % (UFC/mL) % (NMP/mL) %
A 18 5 0 6
B 14 6 4 10
C 17 11 12 14
D 26 23 21 24
E 17 8 5 11
F 18 10 8 13
G 21 9 4 12
7 131 72 54 78

* Exigida pela RDC n° 12 da ANVISA. ** Exigida pela IN n° 62 do Ministério da Agricultura,

Pecudria e Abastecimento.

De acordo com os dados da Tabela 2, 72 (54,96%), 75 (57,25%) e 54 amostras
(41,22%), apresentaram, respectivamente, contagem de coliformes termotolerantes,
coliformes totais e contagem de aerobios meséfilos acima do permitido pela legislacao
brasileira (BRASIL, 2001) em que os padrdes estabelecidos sdo 2 NMP/mL, até 4
NMP/mL e o maximo de 3,0 x 10®° UFC/mL, respectivamente marcas de leite
convencionais analisadas. Sendo que apenas a marca A nao apresentou Unidades
Formadores de Coldnias (UFC) para aerobios mesofilos. Enquanto, dentre todas as
marcas analisadas, a marca D foi a que apresentou maiores valores de UFC/mL em todos
0s parametros microbiologicos analisados, exceto Salmonella sp.

Com relacdo aos resultados encontrados para coliformes termotolerantes, todas as
marcas de leites convencionais apresentaram valores fora dos padrdes exigidos, sendo
que a marca B apresentou menor NMP/mL (42,86%) e a marca D, maior (88,46%),
individualmente. Estudos anteriores realizados por Rosa-Campos et al. (2011) no Distrito
Federal, observaram a presenca desses microrganismos em 20,8% das amostras
analisadas; Silva et al (2010a) em 33,3% no Rio Grande do Sul-RS; Mulinari et al. (2017),
em 6,9 % das amostras em 2012, 10,3 % em 2013 e 4,3 % em 2014, também no Rio
Grande do Sul; Moura (2013), em 31,7% em amostras do Ceara; Oliveira et al. (2003),
Leite et al. (2002), apresentaram valores inferiores, aos encontrados neste trabalho, em

amostras de leite convencionais, segundo os padrbes exigidos pela RDC n° 12 da
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ANVISA. Em Botucatu, Langoni et al. (2009) observaram a ocorréncia de Escherichia
coli em amostras de leite organico provenientes de trés propriedades certificadas.

Na determinacdo de aerdbios mesodfilos, apenas a marca A apresentou-se dentro
dos padrdes, sendo que as marcas B e D apresentaram 0s menores e 0s maiores resultados,
respectivamente, 28,57% e 80,77%, fora dos padrbes exigidos pela IN 76 (BRASIL,
2018). Em pesquisas realizadas em leites convencionais por Rosa-Campos et al. (2011),
Silva et al. (2008) e Costa et al. (2002), os autores observaram que 20,2%; 4,6%; 18%
das amostras, respectivamente, estavam fora dos padrdes legais. Jacinto et al (2014)
obteve resultados inferiores abaixo dos permitidos pela legislagdo em leite ndo organico
e, também, em leite organico em Minas Gerais.

Para coliformes totais, todas as marcas analisadas apresentaram valores fora dos
padrdes (BRASIL, 2002), sendo que a marca A apresentou 33,33% e a marca D 92,31%
de presenca acima do permitido nas amostras. No entanto, Bernardino et al. (2009) e
Zocche et al. (2002), analisaram 24 e 40 amostras, respectivamente, de leite pasteurizado
e todas estavam dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, em Londrina (PR) e
Palotina (PR), respectivamente. Porém, Polegato et al. (2003), encontram 11,4% de
amostras fora do padrdo em Marilia (SP). Em amostras de leite organico produzidos na
Inglaterra, Weller (2000), observou alta prevaléncia (34,7%) de contagens de
microrganismos, assim como Siqueira et al. (2012). No Distrito Federal, Garcia et al.
(2014) observaram contagens de coliformes totais acima dos permitidos pela legislacéo,
em 13% das 30 amostras de leite organico analisadas, porém sem informar se foi de leite
pasteurizado ou cru.

Nas analises referentes a presenca de residuos de antibidticos B-lactamicos e
Tetraciclinas, quatro amostras foram positivas para B-lactamicos e uma amostra para
Tetraciclina, representando respectivamente 3,05% e 0,76% do total das amostras de leite
ndo organico. A presenca destes produtos veterinarios foi observada em leite ndo organico
na regido de Londrina, Botucatu e Vicosa (NERO, et al., 2007; GRANELLA, 2013). Na
Espanha e na India, foram observadas contaminac@es de 29,8% e 40,8% das amostras por
residuos de B-lactamicos, respectivamente (YAMAKI et al., 2004; MOHAMADI SANI,
2010). A presenca desses residuos também foi encontrada em amostras de leite organico
no Estado de Séo Paulo (RIBEIRO et al., 2009; SIQUEIRA et al., 2012) e em Minas
Gerais (ARAUJO, 2010). No entanto, Garcia et al. (2014) néo observaram a presenca de

antibidticos em amostras de leite organico no Distrito Federal.
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CONCLUSAO

Nesta pesquisa, buscou-se comparar os resultados obtidos de parametros de leite
em amostras de leite ndo organico, analisadas em laboratério da Universidade de Brasilia,
no periodo de janeiro a dezembro de 2018, e comparar com resultados observados por
outros autores no Brasil e exterior, bem como com resultados observados em amostras de
leite organico presentes na literatura. A pesquisa focou a qualidade fisico-quimica,
microbioldgica do leite pasteurizado e do leite organico comercializados no Distrito
Federal. Foi possivel compreender como se da algumas adulteracGes na composicao e,
consequentemente, na qualidade do leite.

No leite pasteurizado (ndo organico), duas marcas, das sete analisadas,
apresentaram indice crioscopico fora dos padrdes. Trés marcas apresentaram fosfatase e
quatro marcas apresentaram peroxidase fora dos padrdes, respectivamente, o que
caracteriza falhas no processamento térmico do leite. Observados parametros fora dos
padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente, o artigo 536 do Regulamento da Inspecéo
Industrial Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) determina que amostras
de leite que apresentem trés provas de rotina ou uma prova de rotina e uma de precisdo
fora do padrdo devem ser condenados (BRASIL, 2008). Consequentemente, em funcao
do que dispde a legislacéo vigente, 42% das amostras da marca G podem ser consideradas
improprias para 0 consumo humano, uma vez que apresentaram crioscopia e peroxidase
fora do padréo.

Com relacgéo as analises microbiologicas, todas as marcas apresentaram presenca
de coliformes termotolerantes, coliformes totais e anaerdbios mesofilos, exceto a marca
A que ndo apresentou presenca de anaerobios mesofilos.

Em relacdo aos dados de qualidade disponiveis na literatura referente ao leite
organico, observou-se escassez de pesquisas relacionadas a esse tipo de produto, tanto no
Brasil, guanto mundialmente. H& poucos estudos comparativos entre os dois tipos de leite,
baseados nas caracteristicas regionais, raca, espécie de pastagens como fator da
composicao dos dois tipos de leite (ndo organico e organico).

Observou-se, também, deficiéncia na denominacdo e na descricdo do leite
organico em relacdo a caracterizacao das unidades produtoras (credenciadas, em processo

de conversdo, ecoldgico versus organico dentre outros).
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Conclui-se que a qualidade do leite ndo organico produzido e comercializado no
Distrito Federal variou ao longo dos meses analisados. N&o foi possivel vincular essa
qualidade a quest@es climaticas e de manjo. Isso significa que pode haver uma possivel
dificuldade das unidades produtoras em se adequarem as normas relativas a cadeia
produtiva.

Constata-se que a populagdo esta consumindo um alimento que ndo fornece todos
0s nutrientes necessarios para a manutencao de sua saude, além de conter determinados
compostos quimicos e microbioldgicos em sua constituicao.

A grande maioria das amostras de leite ndo organico e organico esta dentro dos
padrbes fisico-quimicos estabelecidos pela IN 76 (BRASIL, 2018). Importante
estabelecer estratégias para a melhoria da qualidade microbiolégica do leite ndo organico.

Deve-se salientar a importancia de mais pesquisas na area, principalmente, sobre
o leite organico, com o objetivo de determinar os pontos criticos para que seja ofertado
um produto com qualidade nutricional e seguro para consumo. Sendo assim, cabe aos
orgdos de fiscalizacao atuarem a fim de corrigir as possiveis deficiéncias nos processos

de producéo.
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