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RESUMO

O doce de leite € um alimento obtido pelo cozimento de leite adicionado de sacarose,
gue adquire coloracdo, consisténcia e sabor caracteristicos em funcdo de reacdes de
escurecimento ndo enzimatico. Apresenta elevado valor nutricional por conter proteinas e
minerais, além do conteddo energético. A presenca de microrganismos pode estar relacionada
com os ingredientes utilizados na sua fabricacéo, bem como também no manuseio do produto
nas operacdes de processamento, embalagem e condicbes de armazenamento. As qualidades
disponiveis para o consumo é de extrema importancia para a garantia da seguranca alimentar
e da saude da populacdo. Em vista disso, as analises microbioldgicas sdo fundamentais para
conhecer as condi¢c8es de higiene em que os alimentos sdo preparados, dos riscos a saude do
consumidor e a vida de prateleira pretendida. O objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢cdes
higiénico-sanitarias de 10 amostras de doce leite fabricado por uma indistria do Municipio de
Jodo Pessoa — PB, no periodo de agosto de 2007 a fevereiro de 2008, através da analise
microbiolégica, em que consistiu da Pesquisa de Salmonella sp/25g e das Contagens de
bactérias Coliformes a 45°C (NMP/g) e de Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g),
obedecendo a instrugdo normativa N°62 de 26 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento. De acordo com a Resolugdo RDC N.°2, 02 de Janeiro de 2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, verificou-se que as 10 unidades dos lote A e B néo
apresentaram presenca de Salmonella sp/25g e nem contagens de bactéria Coliformes a 45°C
(NMP/g) e de Estafilococos coagulase positiva (UFC/g). Conclui-se entdo que as amostras
analisadas estdo de acordo com a legislagcéo vigente, comprovando as condi¢c8es sanitarias de

Boas Praticas de fabricacéo satisfatdria, assegurando a salde de seus consumidores

Palavras Chave: Doce leite, Seguranca alimentar e Bactérias.

INTRODUCAO

Doce de leite trata-se de um produto obtido pelo cozimento de leite adicionado de
sacarose, sendo permitido o uso de muitos outros ingredientes que adquire coloracao,
consisténcia e sabor caracteristicos em funcdo de reacgbes de escurecimento ndo enzimatico
sendo muito apreciado pelos consumidores (FERREIRA, 1989; MARTINS, 1980).

O doce de leite pastoso apresenta teor de sélidos de cerca de 70%, com coloracdo

caramelo de intensidade varidvel em func@o da intensidade das reacBes de Maillard e da

Y Bolsista, ® Voluntario/colaborador, ©® Orientador/Coordenador  Prof. colaborador, ® Técnico colaborador.



UFPB-PRG Xl Encontro de Iniciacdo a Docéncia

caramelizacdo. De acordo com a legislacdo atual a quantidade maxima de sacarose admitida
na sua fabricacdo é de 30kg/100L de leite. Além da sacarose, costuma-se adicionar cerca de
2,0% de glucose, em relacdo ao peso do leite, que contribui para a textura e brilho do produto.
Ha também uma grande variedade de aditivos, havendo limites maximos para a maioria deles.
Creme e solidos de origem Lactea também sdo tolerados como ingredientes opcionais.
Apresenta elevado valor nutricional por conter proteinas e minerais, além do conteldo
energético. E um alimento menos perecivel que o leite e de grande aceitacdo sensorial
(BRASHOLANDA, 1991; FERREIRA, 1989).

O doce de leite € amplamente empregado como ingrediente para a elaboracdo de
alimentos como confeitos, bolos, biscoitos, sorvetes e também consumido diretamente na
alimentacdo como sobremesa ou acompanhado de p&o, torradas ou de queijo. E um derivado
lacteo produzido e consumido em larga escala em paises como Brasil, Uruguai e Argentina.
Sua producdo no Brasil é feita por muitas empresas, desde as caseiras até as grandes, com
distribuicdo em todo o pais. A aplicacdo industrial gerou novas exigéncias com relacdo a
qualidade, embora o produto seja inspecionado na industria pelos 6rgéos oficiais, 0 comércio
varejista, especialmente supermercados, costuma proceder a abertura de embalagens de doce
de leite para venda em por¢cSes menores, de acordo com a quantidade solicitada pelo
comprador. Manipulacdo inadequada e exposicdo ao meio ambiente aumentam o risco de
contaminacdo do produto oferecido ao consumidor, 0 que torna importante sua avaliagdo
microbiolégica (PAULETTI, 1992; SILVA, 1999).

As andlises microbioldgicas para se verificar quais e quantos microrganismos estao
presentes sdo fundamentais para se conhecer os riscos que o alimento pode oferecer a salde
do consumidor e se o alimento tera ou nao a vida util pretendida, além de refletirem as
condi¢des higiénicas que envolvem a producdo, armazenamento, transporte e manuseio. A
fiscalizac@o da qualidade dos alimentos deve ser feita ndo sé no produto final, mas em todas
as etapas da producdo, desde a colheita, passando pelo transporte, armazenamento e
processamento, até a distribuicdo final ao consumidor (CLEMENTE, 1999; SILVA, 1999).

Os alimentos sao passiveis de contaminacdo por diferentes agentes etioldgicos, que
podem levar ao desenvolvimento de doencas, afetando a salde humana, desencadeada por
microrganismos patogénicos ou suas toxinas. A contaminacdo de alimentos por
microrganismos patogénicos representa um risco potencial a saide da populagdo. A seguranca
alimentar é um desafio atual, devendo ser analisada ao longo de toda cadeia alimentar.

Os resultados das andlises microbioldgicas fornecem informag6es sobre a qualidade da
matéria-prima empregada, a limpeza das condigGes de preparo do alimento e a eficiéncia do
método de preservacdo. O procedimento a ser adotada na andlise microbiologica é
determinado pelo tipo de alimento que estd sendo analisado e pelo propdsito especifico da
analise. A escolha pode também depender dos tipos de microrganismos que poderdo estar
presentes (HAJDENWURCEL, 1998).
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Embora o doce de leite ndo seja um produto favordvel ao crescimento de
microrganismos por apresentar alta concentragédo de carboidratos e, conseqientemente, baixa
atividade de agua, a possibilidade de veicular bactérias patogénicas ndo estd excluida. A
presenca de microrganismos, como Salmonella, Staphylococcus, coliformes, bolores e
leveduras, tem sido motivo de preocupacao por parte dos 6rgdos responsaveis pela inspecao
de alimentos e salde publica, os quais tém estabelecido limites de toler&ncia para a ocorréncia
destes microrganismos no produto. Cuidados higiénico-sanitarios no processamento e
manuseio do doce de leite estdo entre as principais medidas preventivas para evitar sua
contaminag&o.

Os microrganismos estéo intimamente associados com a disponibilidade, a abundancia
e a qualidade do alimento para o consumo humano. Apés ter sido contaminado, o alimento
serve como meio para o crescimento de microrganismos. Se esses microrganismos tiverem
condicdes de crescer, podem mudar as caracteristicas fisicas e quimicas do alimento e podem
causar sua deterioracdo, podendo também ser responsaveis por intoxicacBes e infeccfes
transmitidas por alimentos (PELCZAR, 1997).

Os fatores que afetam o desenvolvimento microbiano estédo ligados a capacidade de
sobrevivéncia ou de multiplicacdo dos microrganismos que estdo presentes em um alimento.
Entre esses fatores, podem ser destacados aqueles relacionados com as caracteristicas do
alimento (fatores intrinsecos) e os relacionados com o ambiente em que o alimento se encontra
(fatores extrinsecos). Sao considerados fatores intrinsecos a atividade de agua, a acidez, o
potencial de oxi-redugcdo, a composicdo quimica, a presenga de fatores antimicrobianos
naturais e as interagdes entre 0s microrganismos presentes nos alimentos. Entre os fatores
extrinsecos, 0s mais importantes sdo a umidade relativa, a temperatura ambiente, a
composicao quimica da atmosfera O2 e luz que envolve o alimento (FRANCO, 1996).

A intoxicacdo alimentar provocada por microrganismo € devido a ingestdo de
enterotoxinas produzidas e liberadas pela bactéria durante sua multiplicagdo no alimento e
representando um risco para saude publica. A enterotoxina estafilocdcica é termoestavel e esta
presente no alimento mesmo ap6s o cozimento, possibilitando desta forma, a instalagdo de um
guadro de intoxicacdo de origem alimentar (FREITAS, 1990).

No caso de alimentos deteriorados, é possivel identificar o microrganismo responséavel
pela deterioracdo e sua fonte, como também as condi¢bes que permitiram que a deterioracéo
ocorresse. Assim medidas corretivas podem ser instituidas para prevenir a deterioracéo futura
(HAJDENWURCEL, 1998).

Qualquer produto comercial alimenticio deve, por legislacdo, ser armazenado em
condicdes adequadas que garantam a manutencdo das caracteristicas originais do produto. A
gualidade passou a ser considerada a chave para o sucesso em qualquer ramo de atividade
como forma de manter-se em niveis de competitividade. O consumidor tem se mostrado mais
atento e consciente ao adquirir um produto, exigindo qualidade: na embalagem, composicao e
valor nutricional (SOLIS, 1999).
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As caracteristicas do doce de leite estdo apresentadas na tabela 1, padrdo fixado pela
ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Ministério da Saude,
Resolucdo RDC N°12, de 02 de Janeiro de 2001. Em que:

L Tolerancia para o ]
Determinacdes o Tolerancia para amostras representativa
amostra indicativa

n C m M
Contagem de Bactérias 5x10 5 2 10 5x10
Coliformes a 45°C/g
Contagem de Estafilococos 107 5 2 10 10°
coagulase positiva/g
Pesquisa de Salmonella Auséncia 5 0 Auséncia -

sp/25¢g

Tabela 1 — Critério microbiolégico para doce de leite.

n: representa o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e
analisadas individualmente.

C: representa o niUmero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre 0s
limites de m e M (plano de trés classes). Nos casos em que o padrao microbiolégico seja
expresso por “auséncia”’, ¢ é igual a zero, aplica-se o plano de duas classes.

m: representa o limite inferior

M: representa o limite superior

O objetivo do presente trabalho foi verificar as condi¢des higiénicos-
sanitarias nas 10 amostras de doce de leite, realizando as seguintes determinacGes
microbioldgicas: Pesquisa de Salmonella sp/25g, contagens de bactérias de
Staphylococcus coagulase positiva/g e de bactérias Coliformes a 45°C pelo NUmero
Mais Provavel (NMP/g), e comparar os resultados obtidos, quando possivel, aos

padrdes estabelecidos pela legislagdo em vigor.

METODOLOGIA

No periodo de agosto de 2007 a fevereiro de 2008 foram coletadas de maneira
asséptica 10 amostras de doce de leite em potes de 500 g, transportadas ao (LTA/CT/UFPB),
em temperatura ambiente, sendo analisada analisadas logo apés a sua chegada onde
submetidas as contagens de bactérias de Staphylococcus coagulase positiva/g pelo método de

superficie e de bactérias Coliformes a 45°C pelo NUmero Mais Provavel (NMP/g) e Pesquisa de
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Salmonella sp/25g, estabelecido pela Instrucdo Normativa n°62, de 26 de agosto de 2003 do

Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir, apresenta-se a Tabela 2 com os resultados analiticos obtidos a partir das

andlises microbioldgicas realizadas nas 10 amostras de Doce de Leite dos lotes A e B.

Determinacdes
Contagem de .
Contagem de . Pesquisa de
Amostras _ ) Estafilococos
Bactérias Coliformes Salmonela em
(Coagulase
45°C (NMP/g) N 25¢g
Positiva/g)
D, 0,0 0,0 Auséncia
D, 0,0 0,0 Auséncia
Ds 0,0 0,0 Auséncia
D, 0,0 0,0 Auséncia
Ds 0,0 0,0 Auséncia
Ds 0,0 0,0 Auséncia
D, 0,0 0,0 Auséncia
Dg 0,0 0,0 Auséncia
Dg 0,0 0,0 Auséncia
Dio 0,0 0,0 Auséncia

Tabela 2 — Resultados das anélises microbiolégicas para 10 amostras de doce de leite.

Lote A — Dy, Dy, Dy, Dy, Ds
Lote B — Dg, D7, Dg, Dy, D1g

De acordo com os critérios estabelecidos pela legislagcdo vigente, conforme mostrado
na Tabela 1, as contagens de coliformes a 45°C o plano é de trés classescomn=5e c =2, ou
seja, para cada lote onde cinco amostras sdo submetidas a anélise, ainda se tolera até duas
amostras entre o limite inferior e limite superior.

Estabelecem-se limites designados por: m, que o e limite inferior, M que é o limite
superior. Quando o resultado obtido for inferior a m, a unidade é considerada aceitavel, se der
resultado maior M, a unidade é considerada inaceitavel. Resultados intermediarios, entre me M
atribuem ao produto uma qualidade chamada marginal. Neste caso, se trés amostras ou mais

estiverem entre m e M, o lote deve ser rejeitado.
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A pesquisa de bactérias da classe Coliformes é indicativa das condi¢des higiénicas de

processamento e de armazenamento dos produtos.

Contagem de Bactérias Coliformes a 45°C/g

100% - A A
80%
60% -
O Contagem abaixo de m
40% 1 B Contagem entrem e M
20% A O Contagem acima de M
0%
1 2 3

Amostras

Grafico 1 — Contagem de Bactérias Coliformes a 45°C/g nas 10 amostras analisadas dos lotes
AeB

Para a contagem de Estafilococos coagulase positiva, temos que € um plano de trés
classes,comn=5ec=2.

A presenca desta bactéria comprova que pode ter ocorrido manipulacdo com medidas
higiénicas insatisfatoria durante a fabricacéo.

Comparando-se o critério microbiolégico com resultados das analises realizada para a
contagem de Estafilococos coagulase positiva, observa-se que os lotes A e B néo

apresentaram contagem.

Gréfico 2 — Contagem de Estafilococos Coagulase Positiva (UFC/g) nas 10 amostras analisadas dos lotes

Contagem de S. Aureus(Estafilococos Coagulase
Positiva)(UFC/g)

100% A
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80% -
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40% A ‘ W Contagem entre m e M

30% A !
20% OContagem acima de M

10% A
0% -

[

Amostras

AeB

E finalmente, para detectar a presenca de Salmonella nos lotes A e B € bem mais
simples, ja que o plano é de duas classes. Dai o critério microbiol6gico € auséncia em 25g do
produto, sendo que se houver apenas uma unidade positiva entre as cinco analisadas, todo o
lote é rejeitado. Como € um plano de duas classes,on=5ec=0.

A seguir, temos o gréfico para a pesquisa de Salmonella sp em 25g para os 2 lotes,

onde contatou que nao foram detectadas a presenca de Salmonella sp.
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Pesquisa de Salmonella sp

m 0%

@ Auséncia

m Presenga

@ 100%

Grafico 3 — Pesquisa de Salmonella sp, nas 10 amostras analisadas dos lotes A e B

CONCLUSAO

O controle microbiolégico de um alimento processado ou natural € de fundamental
importancia para que o produto ndo apresente risco a salde do consumidor. A presenca de
microrganismos em niveis elevados no alimento ja processado indica a ocorréncia de falhas
durante o seu processo de fabricacdo como tratamento térmico ineficiente, armazenamento
inadequado, uso de matéria-prima com carga microbiana elevada entre outros.

De acordo com os padrfes legais vigentes contidos na Resolucdo RDC N.° 12, de 02
de Janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) as 10 unidades de
Doce de Leite analisadas representativas dos lote A e B , estdo de acordo com os padrbes
sanitérios fixados pela legislacdo em vigor, portanto préprias para 0 consumo humano.
Concluimos que as amostras de Doce de leite ndo oferecem riscos a salde do consumidor,
indicando que as matérias-primas, processo de fabricagdo e armazenamento do produto foi

realizado em condic8es sanitarias satisfatérias.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASHOLANDA S.A. Doce de leite. Processo continuo. Alimentos & Tecnologia, S&o Paulo,
Ano lll, n.38, p. 63-64, 1991

BRASIL, Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢gdo RDC n°. 12,
de 02 de Janeiro de 2001. Aprova regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para

alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 02 de janeiro 2001.

Brasil. Instrucdo Normativa n°62, de 26 de Agosto de 2003, da Secretaria de Defesa
Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Métodos Analiticos
Oficiais para Analises Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua.

CLEMENTE, E.S. Controle higiénico-sanitario em supermercados. 5° Congresso Nacional de

Higienistas de Alimentos 1999. Foz do Iguacu, 17 a 21 de abiril.



UFPB-PRG Xl Encontro de Iniciacdo a Docéncia

FERREIRA, V.L.P.; HOUGH, G.; YOTSUYANAGI, K. Cor de doce de leite pastoso. Coletdnea
do ITAL, Campinas, v. 19, n. 2, p. 134-143, 1989.

FRANCO, B.D.G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sdo Paulo. Atheneu, 1996.
FREITAS, M.A.Q., MAGALHAES, H. Enterotoxigenicidade de Staphylococus aureus isolados

de vacas com mastite. R Microbiol. Sdo Paulo. Volume 21. 1990.

HAJDENWURCEL, J R, Atlas de Microbiologia de Alimentos, Volume 1, Sdo Paulo, Fonte

Comunicacdo, 1998.

MARTINS, J.F.P.; LOPES, C.N. Doce de leite: aspectos da tecnologia de fabricagdo. Campinas
: ITAL, 1980. 37p. (Instrucdes Técnicas, n° 18).

PAULETTI, M.; CALVO, C.; IZQUIERDO, L.; COSTELL, E. Color and texture of Dulce de leche,
a confectionary dairy product - Selection of instrumental methods for industrial quality control.
Revista Espafiola de Ciéncia y Tecnologia de Alimentos, Valencia, v.32, n.3, p.291-305, 1992.
PELCZAR, M.; CHAN, E.C.S. Microbiologia. S&o Paulo: McGraw-Hill, 1981. 1072p.

SILVA, JA. As novas perspectivas para o controle sanitario dos alimentos. Revista Higiene
Alimentar 1999; 13(65):19-25.

SOLIS, C.S. Gestédo e certificacdo da qualidade de sistemas alimentares integrados. Revista

Higiene Alimentar 1999.



