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RESUMO

O doce de leite € um produto muito apreciado no Brasil, em particular, na regido nordeste. Devido a sua
grande aceitacdo, esse alimento é produzido muitas vezes de maneira artesanal, sem as minimas
condic¢des higiénico-sanitarias, expondo os consumidores ao risco da presenca de microrganismos ou suas
toxinas. Neste contexto, objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade microbiol6égica de doce de leite
artesanal e industrializado comercializados no municipio de Macei6-AL. Foram analisadas cinco marcas de
doce de leite pastoso (irés artesanais e duas industrializadas) comercializadas em servigos de alimentagao
de Macei6. De cada marca, foram analisadas duas amostras com datas de fabricagdo diferentes. Foram
realizadas analises microbioldgicas da presenca de coliformes a 45 °C, estafilococos coagulase positiva e
Salmonella sp., conforme exigido pelo regulamento técnico sobre padrées microbiol6gicos para alimentos,
Resolugéo - RDC n° 12 de 02/01/2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Todas as
amostras analisadas apresentaram conformidade com os limites estabelecidos pela legislacéo,
apresentando auséncia dos microrganismos pesquisados, ou quantidades dentro dos limites aceitaveis,
portanto, apresentando condigbes higiénico-sanitéria satisfatoria.

Palavras-Chave: coliformes; derivados do leite; doengas transmitidas por alimentos; contaminacdo de
alimentos.

ABSTRACT

Doce de leite is an extremely popular product in Brazil, particularly in the Northeast region. Due to its wide
acceptance, this food is often handmade, without the minimum hygienic-sanitary conditions, exposing
consumers to the risk of the presence of microorganisms or their toxins. In this context, the objective of this
study was to evaluate the microbiological quality of artisanal and industrialized doce de leite marketed in the
city of Macei6-AL. Five brands of creamy doce de leite (three artisanal and two industrialized) marketed in
food services in Maceié were analyzed. From each brand, two samples with different manufacturing dates
were analyzed. Microbiological analyzes of the presence of coliforms at 45 °C, coagulase positive
staphylococci and Salmonella sp. were performed, as required by the technical regulation on microbiological
standards for food, Resolution - RDC N°. 12 of 01/02/2001, of the National Surveillance Agency Health -
ANVISA. All samples analyzed showed compliance with the limits established by the legislation, showing
absence of the researched microorganisms, or quantities within acceptable limits, therefore, presenting
satisfactory hygienic-sanitary conditions.

Key Words: coliforms; dairy milk; foodborne diseases; food contamination.

INTRODUCAO sem aromatizantes, até a sua concentracéo e
caramelizagdo. De acordo com o

O doce de leite é um alimento regulamento técnico de identidade e
amplamente consumido no Brasil, com qualidade de doce de leite (Portaria n° 354,
elevado teor de nutrientes, que resulta da do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
coccao da mistura de leite e agucar, com ou Abastecimento, de 04/09/1997), o referido
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doce pode ser definido como sendo um
produto com ou sem adicdo de outras
substancias  alimenticias,  obtido  por
concentracdo e acao do calor a pressao
normal ou reduzida do leite ou leite
reconstituido, com ou sem adicao de sélidos
de origem lactea e/ou creme adicionado de
sacarose (parcialmente substituida ou nao
por monossacarideos e/ou outros
dissacarideos) (1).

Apesar do doce de leite ser um
produto amplamente consumido no Brasil,
pode-se destacar que uma pequena parte de
sua producdo ainda é realizada de forma
artesanal, sendo suas caracteristicas
determinadas pela habilidade individual de
cada produtor e da qualidade do leite
utilizado, n&o existindo uma identidade
propria  que caracteriza o  produto
nacionalmente. Em paises como a Argentina,
que é o maior produtor e exportador de doce
de leite do mundo, predomina a producao
industrial (2).

A produgéo brasileira de doce de leite
(pastoso e em tablete) inspecionada,
concentrou-se entre o periodo de 2010 a
2016 nas regibes Sudeste (62,1%) e Sul
(33,3%), sendo o estado de Minas Gerais o
maior produtor, tendo registrado 38,4 mil
toneladas (58,1%) em 2016 (2). O mercado
de doce de leite nacional tem sido abalado
pela concorréncia das marcas argentinas,
criando uma condigdo que tende a se
agravar com a reducao das aliquotas de
exportacdo promovidas por aquele pais em
2015 (2).

Com o crescimento do consumo do
doce de leite por parte da populacao
brasileira, surge a preocupagdo com a
qualidade desse produto (3). Independente
da procedéncia (artesanal ou industrializado),
0 processo de aquecimento durante a
fabricagdo do doce de leite, ndo garante a
seguranga do produto final, pois a
manipulacado inadequada e a exposicao ao
meio ambiente pode aumentar o risco de sua
contaminagéo (4).

Ao analisar o processo de fabricacao
do doce de leite artesanal, observa-se que
esse produto pode apresentar uma maior
contaminagdo, quando se compara com O
industrializado, que geralmente é fiscalizado
por  algum 6rgdo  competente. A
contaminacao do doce de leite pode ocorrer
pelo uso de matérias-primas nao
inspecionadas, utensilios mal higienizados
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ou contaminados, manipulagdo por pessoas
nao treinadas, elaboragdo em condicoes
improprias e armazenamento e
comercializagao em temperatura
inadequada, fatores que contribuem para
aumentar o risco de doencas transmitidas
pelos alimentos (5).

Em relagéo aos parametros
microbiolégicos de qualidade, a Portaria n®
354, estabelece que no doce de leite sejam
pesquisados, apenas a presenga de
estafilococos coagulase positiva, bolores e
leveduras  (1). Nesta legislacdo €
estabelecido um valor méaximo de 100
Unidades Formadoras de Col6nia — UFC/g
para estafilococos coagulase positiva, e
também 100 UFC/g para bolores e
leveduras. Adicionalmente, o Ministério da
Saude através da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Resolugcao —
RDC n® 12, de 02 de janeiro de 2001)
estabelece valores maximos para coliformes
termotolerantes (50 UFC/g), estafilococos
coagulase positiva (100 UFC/g) e auséncia
de Salmonella sp. (6).

A qualidade microbiolégica dos
alimentos e consequentemente a seguranga
do consumidor, estdo condicionadas a
auséncia de microrganismos deteriorantes e
patogénicos nos alimentos. A presenga de
microrganismos contaminantes no leite ou
em seus derivados pode levar a uma perda
de sua qualidade fisico-quimica, ja que uma
grande parte desses microrganismos em
condigbes apropriadas sd&o capazes de
fermentar a lactose e produzir acido latico,
aumentando assim a acidez do produto (7-9).
Entretanto, o maior risco consiste na
possibilidade desses microrganismos
causarem algum tipo de doencas
transmitidas pelos alimentos.

Devido a grande aceitabilidade e a
facil producdo, o doce de leite &
comercializado em diversos locais
(restaurantes, lanchonetes, lojas de
conveniéncia, ambulantes e supermercados),
muitas vezes em embalagens impréprias, de
fabricagdo artesanal e sem identificacao,
tornando o seu consumo um risco para a
saude dos consumidores. Assim, objetivou-
se neste trabalho, avaliar a qualidade
microbiolégica de amostras de doce de leite
pastoso artesanal e industrializado
comercializadas no municipio de Maceié —
AL.



METODOLOGIA

Foram adquiridas em servigos de
alimentos (lojas de conveniéncia e
supermercados) da cidade de Maceié — AL
dez amostras comerciais de doce de leite
pastoso de cinco marcas diferentes, sendo
trés delas de procedéncia artesanal e duas
industrializadas. De cada marca foram
analisadas duas amostras com datas de
fabricagdo diferentes. Apés a coleta, as
amostras foram imediatamente
acondicionadas em caixas isotérmicas e
encaminhadas ao Laboratério Multidisciplinar
de Pesquisa Cientifica, do Centro
Universitario CESMAC, para a realizagao das
analises.

Foram realizadas as andlises
microbiolégicas de coliformes a 45° C
(termotolerantes), estafilococos coagulase
positiva e Salmonella sp., segundo método
proposto por Silva et al. (10). Para contagem
de coliformes a 45 °C (termotolerantes) e
estafilococos coagulase positiva, 25 g da
amostra foram diluidas em 225 mL de agua
peptonada estéril. A partir desta diluicao,
foram preparadas diluicbes seriadas em
tubos estéreis até a diluicdo 107,

A pesquisa de coliformes
termotolerantes foi realizada pela técnica de
Numero Mais Provavel — NMP/g. Inicialmente
foram realizados testes presuntivos, de cada
diluicdo foi transferido 1 mL para uma série
de trés tubos, contendo Caldo Lauril Sulfato
Triptose, com tubos de Durham invertidos e
incubados a 35 = 1 °C por 24-48 + 2h. ApOs
esse periodo, dos tubos positivos que
apresentaram a presenca de gas, foi
transferida uma algcada para tubos com caldo
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EC (Escherichia coli) e incubados em banho-
maria a 44,5 + 1 °C por 24-48 * 2h.

Na analise de estafilococos coagulase
positiva, aliquotas das diluicbes realizadas
em agua peptonada foram semeadas em
Agar Baird-Parker, suplementado com
emulsdo de gema de ovo e telurito. As placas
foram incubadas a 35 + 1 °C por 24-48 + 2h,
e as coldnias suspeitas foram submetidas ao
teste de producao de coagulase, sendo em
seguida submetidas a provas adicionais de
catalase e termonuclease.

Para o isolamento e identificacdo de
Salmonella sp., 25 g das amostras foram
acrescidas a caldo lactosado, sendo em
seguida homogeneizadas e incubadas em 35
+ 1 °C por 24 £ 1h. ApoOs esse periodo,
aliquotas foram transferidas para os meios
seletivos Tetrationato, Rappaport e Selenito,
sendo mantidas em banho-maria em 35 * 1
°C por 24 + 1h. De cada tubo inoculado,
foram semeadas placas com o0s meios
seletivos agar HE (Hektoen Enteric) e agar
XLD (Xilose Lisina Desoxicolato) e incubadas
a 3 £ 1 ° por 24 £ 1h. As colbnias
suspeitas foram estriadas em tubos contendo
Agar Ferro Tripice Aclcar (TSI) e Agar Lisina
Ferro (LIA). Os tubos de TSI e LIA que
apresentaram reagoes tipicas de Salmonella
foram submetidas a testes bioquimicos de
urease, fermentacdo do dulcitol, indol e
malonato.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras de doce de leite
analisadas  apresentaram  conformidade
quanto aos padrées microbiolégicos exigidos
pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA (6), conforme mostra a Tabela 1.

Tabela 1. Avaliagao microbioldgica de amostras de doce de leite artesanal e industrializado comercializados

no municipio de Maceio - AL.

Andlise Microbiolégica

. Staphylococcus
Marcas Amostras Fabricacao gggf(orgmg/s ?* coagulase positiva Salmonella sp.
g (UFC/g)™*
A Al Industrial <3,0 <1x10' Auséncia
A2 <3,0 <1x10' Auséncia
B B1 Industrial <3,0 <1x 101 Auséncia
B2 <3,0 <1x10 Auséncia
c C1 Artesanal <3,0 <1x10' Auséncia
c2 <3,0 <1x 10: Auséncia
D1 <3,0 <1x10 Auséncia
D D2 Artesanal <3.0 <1x10! Auséncia
E1 <3,0 <1x10 Auséncia
E E2 Artesanal <3.0 <1 x 10’ Auséncia

*NMP: Namero Mais Provavel, **UFC: Unidade Formadora de Col6nia.
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Como as amostras foram coletadas
em servigos de alimentagdo, adotou-se nas
andlises o0s parametros microbiolégicos
estabelecidos na RDC n° 12 (6), visto que a
fiscalizacdo desses estabelecimentos é
realizada pelo servigo de Vigilancia Sanitaria.
Conforme verificado na Tabela 1, as
amostras  apresentaram contagem de
coliformes a 45 °C e estafilococos coagulase
positiva menor que 3 NMP/g e 1 x 10" UFC/g,
respectivamente, além da auséncia de
Salmonella sp.

Embora o doce de leite ndo seja um
produto favoravel ao crescimento de
microrganismos  por  apresentar  alta
concentracao de carboidratos e,
consequentemente, baixa atividade de agua,
a possibiidade de veicular bactérias
patogénicas ndo estd excluida (10).
Possivelmente os resultados negativos de
contaminagdo bacteriana  obtidos nas
amostras analisadas, estejam relacionados
com fatores que alteram o crescimento
bacteriano nos alimentos, como a atividade
de agua, o pH e o potencial de oxirreducao,
0S quais, neste caso, nao foram
suficientemente favoraveis para a
multiplicagdo dos microrganismos analisados
(8). Porém, tais fatores ndo descartam que
esses produtos tenham sido produzidos em
condig¢des higiénico-sanitarias satisfatérias.

Os resultados verificados neste
trabalho, foram semelhantes aos obtidos por
Destri et al. (11), quando os mesmos
encontraram auséncia de microrganismos
patogénicos entéricos (coliformes
termotolerantes, estafilococos coagulase
positiva e Salmonella sp.) em 100% das
amostras de doce de leite artesanal
analisadas de feiras livres da cidade de
Pelotas no Rio Grande do Sul. Timm et al.
(12) também  observaram  resultados
semelhantes aos verificados neste trabalho.
Ao analisar 28 amostras de doce de leite
comercializado a varejo na cidade de
Pelotas, observaram que 100% das amostras
apresentaram contagem de coliformes
termotolerantes e estafilococos coagulase
positiva abaixo dos limites maximos
estabelecidos pela legislagdo vigente (12).
Porém, os autores verificaram que uma das
amostras analisadas (3,6%), apresentou a
presenca de Salmonella sp. em 25 g do
produto.

Oliveira et al. (13), ao analisarem 18
amostras de doce de leite, coletadas em 6
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barracas no mercado municipal de Montes
Claros em Minas Gerais, também
encontraram  resultados  similares  ao
observado neste trabalho. Eles verificaram
que todas as amostras analisadas (100%)
estavam de acordo com a legislagao vigente.

Apesar de nao ser constatado
resultado positivo nas amostras de doce de
leite para os microrganismos pesquisados,
em particular, nas amostras de procedéncia
artesanal, verifica-se a necessidade da
adogao de medidas higiénico-sanitarias no
processamento e comercializacdo desses
produtos. Nao se pode concluir que a
auséncia de contaminantes microbiolégicos
nas amostras analisadas, ocorreu por
questdes intrinsecas do alimento
pesquisado, ou se ocorreu pela adogao das
boas praticas de manipulagao por parte dos
produtores.

Os profissionais ligados a producao e
processamento de produtos alimenticios,
devem incorporar a sua pratica diaria agdes
voltadas para o controle de qualidade dos
alimentos, desde a escolha da matéria-prima
até a obtengdo do produto final (14). A
implantagdo do programa de Boas Praticas
de Fabricacao, estabelecido pela Portaria n®
326, de 30 de julho de 1997 da ANVISA, que
€ um regulamento técnico sobre as
condi¢cées higiénico-sanitdrias e de Boas
Praticas de Fabricacao para
Estabelecimentos Produtores e
Industrializadores de Alimentos, seria uma
das formas de prevenir 0s riscos
microbioldgicos nos alimentos (15).

CONCLUSAO

De acordo com o0s critérios
estabelecidos pelo regulamento técnico
sobre  padrées  microbiol6gicos  para
alimentos, RDC n° 12 da ANVISA, pode-se
concluir que todas as amostras analisadas
(100%), apresentaram auséncia  ou
contagem abaixo dos limites maximos
estabelecidos  pela legislacao, para
coliformes a 45 °C (termotolerantes),
estafilococos coagulase positiva e
Salmonella sp., sendo consideradas proprias
para o consumo. Portanto, todas as amostras
analisadas apresentaram condigdes
higiénico-sanitarias satisfatérias.

AGRADECIMENTOS

Ao Centro Universitario CESMAC e
ao Laboratério de Controle de Qualidade de



Alimentos da Universidade Federal de
Alagoas - UFAL.

REFERENCIAS

(1) BRASIL, Ministério da Agricultura,
Pecuaria e abastecimento. Portaria n®
354 de 07 de setembro de 1997. Aprova
o regulamento técnico para fixacao de
identidade e qualidade do doce de leite.
D.O.U - Diario Oficial da Uniao; Poder
Executivo, de 8 de setembro de 1997.

(2) GOMES, R.A.R.et al. O setor de
produtos lacteos - Brasil Dairy Trends
2020. 1. ed. Campinas: ITAL; 2017.

(3) ARAGAO, F.D, et al. Doce de leite
produzido no setor de laticinios de
instituicdo publica de ensino superior no
estado do Ceara. Higiene Alimentar, v.
32, n. 282/283, p. 50-54. jul./ago., 2018.

(4) MOYSES, B.J. et al. Avaliagdo da
qualidade microbiolégica de doces de
leite pastosos comercializados na regiao
de Sao José do Rio Preto - SP, Brasil.In:
25° Congresso Brasileiro de
Microbiologia; 2009; Porto de galinhas -
PE. Anais... Porto de Galinhas, 2009.

(5) DUARTE, D.A.M. et al. Pesquisa de
Listeria monocytogenes e
microrganismos indicadores higiénico-
sanitarios em queijo de coalho produzido
e comercializado no Estado de
Pernambuco. Arquivos do Instituto
Biolégico, v.72, n.3, p. 297-302. jul./set.,
2005.

(6) BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, Resolucao - RDC n?12 de 2 de
janeiro de 2001. Aprova o Regulamento
Técnico sobre padrbées microbioldgicos
para alimentos. D.O.U. - Diario Oficial
da Uniao; Poder Executivo, de 10 de
janeiro de 2001.

(7) PINTO, C.L.O.; MARTINS, M.L,;
VANETTI M.C.D. Qualidade
microbiologica de leite cru refrigerado e
isolamento de bactérias psicrotréficas
proteoliticas. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v.26, n.3, p. 645-651, jul./set.,
2006.

SaBios: Rev. Saude e Biol., v.15, n.2, p.1-5, mai./ago., 2020

ISSN:1980-0002

(8) JAY, J.M. Microbiologia de alimentos.
6.ed. Porto Alegre: Artmed; 2005.

(9) ORDONEZ, J.A. Tecnologia de
alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

(10)  SILVA, N. et al. Manual de métodos
de analise microbiolégica de alimentos
e agua. 4.ed. Sao Paulo: Livraria Varela;
2010.

(11) DESTRI, K. et al. Andlise
microbiologica de doces de leite vendidos
em feiras livres de Pelotas, Estado do Rio
Grande do Sul. Acta Scientiarum
Biological Sciences, v.31, n.2, p.153-
157, 2009.

(12)  TIMM, C.D. Avaliacdo microbioldgica
de doce de leite pastoso. Revista
Instituto Adolfo Lutz, v.66, n.3, p.275-
277, 2007.

(13) OLIVEIRA, P.M.C. et al. Avaliacéo da
qualidade microbiol6gica de doce de leite
pastoso comercializado no mercado
municipal de Montes Claros — MG. In: 9°
Foérum de ensino, pesquisa, extensao e
gestdao; 2015; Montes Claro — MG.
Anais... Montes Claros, 2015.

(14) MENDES, A.C.R. Os profissionais da
area de alimentos no controle de
qualidade: Uma reflexdo sobre as agdes
necessarias para protecao da saude do
consumidor. Revista Higiene Alimentar,
v.12, n.53, p.26-29, 1998.

(15) Brasil, Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria. Portaria n® 326 de 30 de julho
de 1997. Dispbe sobre o regulamento
técnico sobre as condicdes higiénicos-
sanitdrias e de boas praticas de
fabricacéo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de
alimentos. D.O.U - Diario Oficial da
Uniao; Poder Executivo, de 1 de agosto
de 1997.

Enviado: 15/03/2017
Revisado: 20/11/2019
Aceito: 29/04/2020



