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LEITE ORGANICO PRODUZIDO NO DISTRITO FEDERAL: AVALIACAO
DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA
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RESUMO - A producdo leiteira convencional utiliza diversas substancias quimicas, como
antibidticos, muitas vezes de forma indiscriminada. Nesse contexto, surge a producao organica de
leite cujo mercado tem aumentado consideravelmente no mundo todo, por exigéncia e mudanca de
perfil do consumidor. A presente pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade do leite organico
cru e pasteurizado produzido no Distrito Federal. Foram coletadas amostras de leite organico cru
(n=5) e pasteurizado (n=25) para avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e
pesquisa de substancias quimicas. As amostras de leite cru apresentaram médias de contagem
para aerébios mesdfilos de 2,5 x 10° UFC/mL, para coliformes totais de 7,4 x 103 UFC/mL, para
psicrotréficos de 4,0 x 10° UFC/mL, para Staphylococcus aureus de 8,9 x 102 UFC/mL e auséncia
de Escherichia coli e Salmonella spp. As amostras de leite organico pasteurizado apresentaram
médias de contagens de 6,8 x 10> UFC/mL para aer6bios mesdfilos, de 2,5 x 102 UFC/mL para
coliformes totais, auséncia dos demais micro-organismos pesquisados. Nas andlises fisico-
guimicas, apenas a acidez apresentou médias acima do padrao, tanto para leite cru (18,2°D) quanto
para o pasteurizado (18,4°D) e, ndo foram detectados residuos das substéncias quimicas
pesquisadas. A partir dos dados gerados foi possivel detectar algumas falhas na producéo e no
beneficiamento, que podem ser sanadas facilmente.
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ORGANIC MILK PRODUCED IN DISTRITO FEDERAL: PHYSICAL CHEMICAL AND
MICROBIOLOGICAL QUALITY ASSESMENT

ABSTRACT- Conventional production of milk includes the administration of several chemical
substances, such as antibiotics, many times indiscriminately. In this context, organic milk production
started to flourish. The organic milk market increased considerably worldwide by consumer demands
and changes in consumer profile. This study aimed to evaluate the quality of raw and pasteurized
organic milk produced in Distrito Federal. Samples of raw (n=5) and pasteurized (n=25) organic milk
were collected for the evaluation of physicochemical and microbiological characteristics, and for
detection of chemical substances. Raw milk samples showed average mesophilic aerobic counts of
2.5 x 10° CFU/mL; total coliform counts of 7.4 x 10° CFU/mL; psychrotrophic counts of 4.0 x 10°
CFU/mL; Staphylococcus aureus counts of 8.9 x 102 CFU/mL, and absence of Escherichia coli and
Salmonella spp. Average counts for pasteurized milk samples were: 6.8 x 102 CFU/mL for mesophilic
aerobic microorganisms; 2.5 x 10> CFU/mL for total coliforms, and absence of the others
microorganisms surveyed. The physicochemical analyses showed that acidity presented high
averages for both raw (18.2°D) and pasteurized milk (18.4°D). None of the samples showed
chemicals residues (antibiotics, chloride, and starch). From the data gathered it was possible to
detect some easily corrected faults in the production and processing of organic milk.

Keywords: milk quality, antibiotic residues, organic system

1 Universidade de Brasilia, Campus Darcy Ribeiro, Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, Brasilia,
Distrito Federal, Brasil, CEP 70910-900; *Autor para correspondéncia: docente da FAV/UnB. email:
mafer@unb.br




Garcia et al.

INTRODUCAO

Apesar de o leite produzido em sistema convencional ser um alimento saudavel, no manejo
do gado leiteiro, ha a utilizacdo de antibibticos, inseticidas, bactericidas e carrapaticidas, entre
outros produtos quimicos, no combate as doencas desses animais, além de se alimentarem em
pastos adubados quimicamente e com presenca de agrotéxicos. Entretanto, esse sistema de
producdo tem sido contestado em funcdo do uso indiscriminado ou do mau uso desses
agroquimicos, detectado nos alimentos na forma de residuos, que podem causar danos a saude
humana. O retorno ao sistema de producdo agricola com o uso racional, ou isento, de quimicos,
tem sido praticado pelos produtores em funcdo das exigéncias dos consumidores deste século ou
pela consciéncia dos prejuizos para a saude do produtor, dos animais e do meio ambiente (Madail
et al. 2011, Brand&o 2005).

Nesse contexto, surge a produgéo organica de leite, cujo modelo de producédo tem em sua
esséncia, a simplicidade e a harmonia com a natureza. Esse sistema de producdo apresenta-se
como um mercado inovador em decorréncia da baixa dependéncia de insumos externos, pelo
aumento do valor agregado ao produto com consequente aumento de renda para o agricultor e com
a conservagao dos recursos naturais (Darolt 2010, Soares 2009, Aroeira; Fernandes 2002). Ainda,
o0 consumidor moderno quer um produto de alta qualidade e seguro — portanto, livre de perigos
biologicos, de produtos quimicos, produzidos com menor uso de insumos artificiais, cuidados em

relagcdo ao bem-estar animal e sem degradar o meio ambiente (Soares 2014).

No entanto, um dos entraves para 0 aumento da producgéo de leite organico e seus derivados
€ que, geralmente, ndo ha nas proximidades da fazenda de gado organico, uma empresa que
processe o produto. Alguns produtores decidem instalar mini-usinas para processar o leite e o de
seus vizinhos que também possuem o leite certificado. Porém, ndo sao todos os produtores que
podem fazer este tipo de investimento. Em contrapartida, as grandes empresas processadoras de
leite ndo investem na linha de organicos devido a dificuldade de encontrar o leite certificado
(Brandao 2005). A certificacao é a definicdo dos atributos de um produto, processo ou servico e a
garantia de que eles se enquadram em normas pré-definidas. No caso do produto organico, a
certificacdo € a forma de controle da procedéncia do produto e da sua diferenciacdo na forma

produtiva em relacdo a agricultura tradicional.

Em dezembro de 2008 entrou em vigéncia a Instru¢cdo Normativa n® 64/2008 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que aprovou o Regulamento Técnico para 0s
Sistemas Orgéanicos de Producdo Animal e Vegetal. De acordo com este regulamento, para um
produto receber a denominacado de organico, devera ser proveniente de um sistema de producédo
onde tenham sido aplicados os principios e normas estabelecidos na regulamentacdo da producao
organica, por um periodo variavel de acordo com a espécie cultivada, a utilizacdo anterior da
unidade de producdao, a situacao ecologica atual, a capacitacdo em producédo organica dos agentes
envolvidos no processo produtivo e as analises e as avaliacGes das unidades de producado pelos

respectivos Organismos de Avaliagdo da Conformidade Organica (OAC) ou Organizagfes de
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Controle Social (OCS). Em resumo, a propriedade deve ter um plano de manejo organico com
informacfGes do manejo sanitario, instalagbes, nutricdo, reproducdo e material de multiplicacéo,
bem-estar animal, procedimentos para pos-producdo, envase, armazenamento, processamento,

transporte e comercializacdo (Brasil 2008).

Alimentos de origem organica apresentam, em média, mais sais minerais, antioxidantes, a-
tocoferol, B-caroteno, vitamina C e fitonutrientes, entre outros. Com relacdo ao leite organico,
pesquisas apontam para uma maior concentracdo de 4cido linoleico conjugado (CLA), que consiste
em um grupo de acidos graxos encontrado predominantemente, no leite e carne de ruminantes
(Fanti et al. 2008). Esse acido graxo tem sido amplamente pesquisado por suas propriedades
anticarcinogénicas e capacidade de reduzir a gordura corporal engquanto aumenta,
concomitantemente, a massa muscular. Outros efeitos benéficos atribuidos ao consumo do CLA
sdo a protecdo contra aterosclerose, caquexia e o desenvolvimento de diabetes (Prandini et al.
2007, Campbell et al. 2003).

O teor de CLA na gordura do leite de vaca geralmente se encontra entre 0,3 e 1,0%.
Bergamo et al. (2003) observaram teores significativamente maiores de acido linolénico, a-tocoferol,
B-caroteno e CLA em leite e produtos lacteos organicos, quando os compararam com produtos
convencionais que seria devido aos maiores teores de acidos graxos poliinsaturados e de fibras na
dieta organica de animais manejados nesse sistema, que possibilitaria a maior formacdo de CLA
pela biohidrogenacdo das bactérias presentes no rumen. Jahreis et al. (1997) compararam a
composicdo de acidos graxos em leite integral organico com aqueles provenientes do sistema
convencional a pasto e confinado e concluiram que o leite organico apresentou maior contetdo de
CLA (0,80% do total de acidos graxos em comparag¢ao com 0,34% do convencional confinado e
0,61% do sistema convencional a pasto). Butler et al. (2011) também relatam maiores teores de
CLA em leite organico comercializado na Inglaterra. Por outro lado, Ellis et al. (2006) néo
encontraram diferenga nos teores de CLA entre amostras de leite organico (n=17) e convencional

(n=19) provenientes de propriedades leiteiras do Reino Unido.

O sistema organico de producdo ja apresenta varios manuais e a competéncia dos
produtores, e permitir a migracdo do sistema convencional para o orgéanico, apresentando-lhes
todas as vantagens econOmicas e ecolégicas. Quanto aos critérios fisico-quimicos e
microbiol6gicos, ndo ha legislacao especifica devendo ser adotados os constantes na Instrucédo
Normativa N°. 62/2011, do MAPA (Brasil 2011). Ainda ha uma grande caréncia de informacgdes
sobre a qualidade do leite organico produzido no pais. Assim, o0 objetivo da presente pesquisa foi

avaliar a qualidade do leite organico produzido e beneficiado no Distrito Federal.
MATERIAL E METODOS
Origem e Colheita das Amostras

A pesquisa foi conduzida em uma propriedade produtora e beneficiadora de leite organico

localizada no Distrito Federal, que € considerada agroecoldgica e trabalha com a integracéo de
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atividades, diversificacdo de culturas com um minimo de perdas energéticas. Essa propriedade
estd comprometida com a auto-sustentacdo do meio ambiente e a qualidade dos alimentos que
produz, ndo utilizando agrotoxicos. Produz hortalicas, laticinios, aves e ovos do tipo caipira,
distribuindo para o mercado consumidor 20 toneladas de alimentos mensalmente. E certificada por
entidades nacionais e internacionais que fiscalizam periodicamente a produgéo autorizando o0 uso
de selo de qualidade organica nos seus produtos. A inspecao é realizada pela Divisao de Inspec¢éo
de Produtos de Origem Vegetal e Animal do Distrito Federal. O sistema de beneficiamento do leite
€ 0 de pasteurizacdo lenta, que consiste no aquecimento do leite a 62 - 65°C por 30 minutos,
seguido de resfriamento a 4°C e envase.

Foram realizadas cinco visitas a propriedade para a coleta das amostras sendo cinco de
leite cru (n=5) e 25 de leite pasteurizado (n=25). As amostras de leite cru (1000mL) foram coletadas
do tanque de refrigeracdo em recipientes estéreis e as de leite pasteurizado foram coletadas em
suas embalagens originais. Todas as amostras foram mantidas em refrigeracao até o momento da
realizacdo das andlises no Laboratério de Andlises de Leite e Derivados, da Faculdade de
Agronomia e Medicina Veterinaria, da Universidade de Brasilia.

Andlises Fisico-quimicas

Foram realizadas analises para determinagdo dos teores de gordura, extrato seco
desengordurado (ESD), densidade, proteina, temperatura, lactose, utilizando-se o equipamento
Ekomilk® que é um equipamento automatizado ultrassonico. O indice crioscépico foi avaliado pela

determinacgéo do ponto de congelamento utilizando equipamento crioscépio eletrénico Laktron.

As andlises para a determinacédo da acidez pelo método Dornic (Cromoline® - Quimica Fina),
das enzimas peroxidase (Tec-Lab®) e fosfatase alcalina (BioClin® - Quibasa) e para detecgdo de
substancias quimicas como cloretos e amido, seguiram o preconizado pelas metodologias contidas
na Instrugdo Normativa N°. 68/200 (Brasil 2006). A presenca de inibidores do crescimento foi

avaliada por meio de kit Eclipse 50® - Zeu-Inmunotec S.L.
Analises Microbioldgicas

Inicialmente as amostras foram submetidas a diluicbes decimais seriadas em solucéo salina
a 0,85% (1:10 até 1: 10.000). Para as analises de micro-organismos aerobios mesdofilos, coliformes
totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus (SA) utilizou-se o sistema Petrifim™ AC, EC e
STX, respectivamente, que sao sistemas prontos de meio de cultura que contém diferentes tipos de
nutrientes, géis hidrossollveis a frio, corantes e indicadores adequados a recuperac¢ao de cada tipo
de micro-organismo pesquisado, conforme recomendacdes do fabricante (3M do Brasil). Os

resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Col6nias (UFC/mL)

A contagem de micro-organismos psicrotréficos foi realizada a partir da semeadura em

superficie em Agar Padréo para Contagem (PCA) com incubac&o a 7°C por 10 dias e, os resultados
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expressos em UFC/mL. A deteccdo de Salmonella spp. seguiu o protocolo preconizado pela
Instrucdo Normativa N°. 62/2003, do MAPA (Brasil 2003).

Analise Estatistica

Todos os resultados das andlises fisico quimicas e microbiol6gicas foram analisados
utilizando-se estatistica descritiva sendo os resultados das contagens microbiolégicas previamente
ajustados de acordo com as diluigbes utilizadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo o MAPA, os padrbes a serem adotados para as caracteristicas fisico-quimicas e
microbiol6gicas do leite de sistema organico, cru ou pasteurizado, devem ser 0S mesmos
estabelecidos para o leite de sistema convencional e que estdo contidos na Instru¢do Normativa
No. 62/2011 do MAPA (Brasil 2011).

Os resultados médios observados nas analises fisico-quimicas de leite cru organico (n=5)
foram: 3,66% para teor de gordura; 9,1% para sélidos ndo gordurosos; 1,033 g/mL para a
densidade; 3,4% para proteina; 5% para lactose; indice crioscépico de -0,535°H; acidez de 18,2°D.
Em nenhuma amostra foi detectada a presenca de cloretos, amido ou antibiético. Esses resultados
estdo em conformidade com os exigidos pela legislacdo vigente, com excec¢do da acidez que
apresentou resultado médio ligeiramente, acima do limite maximo que é de 18°D, devendo-se
destacar que quatro amostras apresentaram 19°D. Niveis de acidez elevados no leite estdo
associados a altas contagens bacterianas, em especial por micro-organismos do grupo dos
coliformes, e a desestabilizacdo da proteina podendo ocorrer precipitacdo quando o leite for
submetido ao tratamento térmico. Fernandez et al. (2009) avaliaram o leite ecolégico produzido em
unidade de producédo do Rio Grande do Sul e verificaram 3,14% de gordura, 9,3% de sdlidos
desengordurados e 3,19% de proteina.

As médias das contagens para aerdbios mesofilos foi 2,5 x 10° UFC/mL ficando abaixo do
limite maximo permitido pela legislacdo que atualmente é de 6,0 x 10° UFC/mL e para coliformes
totais foi 7,4 x 103 UFC/mL. Apesar da legislacdo ndo estabelecer critério para micro-organismos
do grupo dos coliformes no leite cru, as altas contagens observadas indicam deficiéncias na higiene
da ordenha e/ou na limpeza dos equipamentos, elucidando também, os niveis elevados de acidez
observados na maioria dessas amostras. Siqueira et al. (2012), avaliaram a contagem bacteriana
de duas propriedades de leite organico localizadas no interior de Sao Paulo e, relataram média 7,8
x 10° UFC/mL na propriedade | e de 6,1 x 10* UFC/mL na propriedade Il. Langoni et al.(2011)
também encontraram amostras de leite com contagens de aerdbios mesofilos acima do permitido,
coletadas na plataforma de recepcdo de um laticinio organico artesanal, provenientes de trés

propriedades organicas localizadas na cidade de Botucatu, no estado de Sao Paulo.

Para S. aureus a média das contagens foi de 8,8 x 102 UFC/mL. A presenca desse micro-

organismo no leite cru esta associada a ocorréncia de mastite. Em pesquisa realizada por Ribeiro
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et al. (2009) em propriedades com sistema de manejo organico certificadas, foram analisadas
amostras individuais, de 148 vacas durante um ano, sendo 0s micro-organismos S. aureus (25,7%)
e Streptococcus spp. (21,4%) mais frequentemente isolados, entre outros indicando significativa

ocorréncia de mastite contagiosa nos rebanhos analisados.

A pesquisa de psicrotroficos ndo esta prevista na IN 62/2011, porém, ha uma recomendacao
no Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (Brasil 1952)
para que a contagem destes micro-organismos em leite ndo ultrapasse 10% da contagem de
aerébios mesofilos. A média das contagens de psicrotréficos foi de 4,0 x 102 UFC/mL estando em
conformidade com o recomendado. Em nenhuma amostra ocorreu desenvolvimento de E. coli e de

Salmonella spp.

Langoni et al. (2009) avaliaram o leite de quatro propriedades certificadas para a producéo
de leite organico, localizadas na regido de Botucatu e verificaram a ocorréncia de E. coli em trés
propriedades, concluindo que a contaminagéo do leite ocorreu durante ou pos ordenha, pois ndo
foram isolados micro-organismos Gram negativos como coliformes, entre outros, nas amostras de

leite provenientes dos tetos com mastite subclinica.

Os resultados médios observados nas analises fisico-quimicas das amostras de leite
organico pasteurizado (n=25) foram: 3,33% para teor de gordura; 9,1% para solidos ndo gordurosos;
1,033 g/mL para a densidade; 3,4% para proteina; 5% para lactose; indice crioscopico de -0,537°H;
acidez de 18,4°D. Em nenhuma amostra foi detectada a presenca de cloretos, amido ou antibidtico.
Esses resultados estdo em conformidade com os exigidos pela legislagdo vigente com excecao da
acidez, que também se apresentou ligeiramente acima do limite, como consequéncia dos niveis

detectados na matéria prima.

Em pesquisa realizada por Fanti (2008), com leites pasteurizados integrais provenientes de
agricultura orgéanica obtidos no comércio local da cidade de Sdo Paulo, foram relatados valores
médios de: 1,031 g/mL para densidade; 16,1°D para a acidez Dornic; 11,66% para solidos nédo

gordurosos; 3,08% para gordura; 3,29% para proteina; e 4,45% para lactose.

Deve-se destacar que apesar do resultado médio observado no indice crioscopico estar de
acordo com o padrdo vigente, nove amostras apresentaram resultados alterados (variacdo de -
0,501°H a -0,523°H). Nessa propriedade, o sistema de envase é em garrafas plasticas, que por sua
vez, sdo higienizadas por imersdo em 4gua clorada; esse procedimento pode resultar em acumulo

de &gua residual nas embalagens comprometendo a qualidade do produto final.

Nas andlises microbiolégicas a contagem média de aerdbios mesdfilos foi de 6,8 x 102
UFC/mL estando de acordo com o padrdo vigente; para coliformes totais a média das amostras foi
de 2,5 x 10?2 UFC/mL UFC/mL correspondentes a quatro amostras que apresentaram contagens
variando de 50 UFC/mL a 37 x 10* UFC/mL indicando problemas no beneficiamento que podem
estar relacionados a recontaminagdo. N&o foi observado desenvolvimento de micro-organismos

psicrotroficos, E. coli, S. aureus ou de Salmonella spp.
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Os resultados das analises enzimaticas apresentaram-se em conformidade com o exigido
(peroxidase positiva e fosfatase alcalina negativa) demonstrando eficiéncia da pasteurizagdo. O
sistema de beneficiamento do leite € o de pasteuriza¢do lenta, que consiste ho aguecimento do leite
a 62 - 65°C por 30 minutos, seguido de resfriamento a 4°C mantendo-se o0 leite em agitacao

mecanica, em aparelhagem prépria, sendo indicado para pequenos volumes.
CONCLUSAO

As amostras de leite organico analisadas apresentaram-se de acordo com a maioria dos
padrbes fisico-quimicos e microbioldgicos avaliados, com excec¢do dos niveis de acidez. Com
relacdo as contagens de coliformes totais em algumas amostras de leite beneficiado, os resultados
sugerem gue possa ter ocorrido recontaminacédo, por higienizacéo inadequada de equipamentos,
sendo importante uma rigorosa observancia das boas praticas de fabricacdo por parte do laticinio

avaliado.
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