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QUALIDADE SANITARIA DO LEITE UHT NO BRASIL: UMA REVISAO

SANITARY QUALITY OF UHT MILK IN BRAZIL: A REVIEW
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RESUMO: Manter o leite seguro para consumo evita riscos a satide. Para isso, a legislacio
define parimetros que asseguram a qualidade sensorial e as caracteristicas fisico-quimicas
a partir da producdo do leite. Esse contexto tem como objetivo enfatizar a importincia da
tecnologia visando a vida 1til do leite UHT, bem como analisar a qualidade sanitiria do
leite UHT no Brasil. A revisdo literdria subsidiou na elaboracio do presente estudo ao
utilizar artigos cientificos, revistas especificas, livros e outros contextos disponiveis nos
enderecos eletrénicos. Ter um leite de qualidade no Brasil define-se a somatéria de
quesitos a exemplo da higiene e da inocuidade sanitéria.
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ABSTRACT: Keeping milk safe for consumption avoids health risks. For this, the
legislation defines parameters that ensure the sensorial quality and the physicochemical
characteristics from the milk production. This context aims to emphasize the importance
of technology aiming at the shelf life of UHT milk, as well as analyzing the sanitary
quality of UHT milk in Brazil. The literary review supported the preparation of this
study by using scientific articles, specific journals, books and other contexts available on
electronic addresses. Having quality milk in Brazil is defined by the sum of requirements
such as hygiene and sanitary safety.
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INTRODUCAO

O leite é considerado um alimento importante na alimentacio em fung¢io do
elevado nivel de nutrientes responsdveis pelo crescimento humano, como proteinas,
lipidios, minerais, carboidratos e vitaminas, também é um excelente substrato para o
crescimento de varios grupos de microrganismos, desejiveis e indesejdveis (AQUINO et
al., 2021).

De acordo com o Canal Rural (2021), o Brasil produz quase 35 milhdes de litros de
leite/ano, volume que consolida o pais em quinto lugar no ranking mundial, e acrescenta
que é o volume suficiente apenas para abastecer o mercado interno.

Aliado a produgio, leva-se em consideracdo a qualidade do leite que deve compor
um conjunto de atributos a exemplo da estabilidade microbiolégica, composicdo fisico-
quimica, ou seja, uma somatdria de viarios atributos como o elevado nivel higiénico e a
inocuidade sanitdria (BRASIL, 2002). Outros fatores também interferem na qualidade do
leite a exemplo da mio de obra desqualificada, deficiéncia no manejo, higiene de ordenha,
desinfec¢io inadequada dos equipamentos, refrigeracio ineficientes, entre outros aspectos
como a temperatura de refrigeracio (AQUINO et al., 2021).

Do ponto de vista microbiolégico o leite UHT resulta em um produto seguro, que
pode ser mantido a temperatura ambiente, com menos perda de qualidade se comparado
com processo de pasteurizagio, o que facilita o processo de estocagem e comercializa¢io
(ALVES; SILVA; CHIARELLO; 2018). Os autores acrescentam ainda que o processo
Ultra-High Temperature-UHT, embora proporcione uma durabilidade maior, pode alterar
as caracteristicas nutricionais do leite.

Nesse cendrio, abordar o leite UHT justifica-se por ser um tema relevante em
funcdo de que para obter a qualidade sanitdria, o mesmo passa por virios processos de
ultrapasteurizario considerado esterilizado comercialmente, por ser de fécil transporte e
armazenamento, por ndo precisar de refrigeracio para conservagio e por se um dos tipos de
leite fluido mais consumidos pela populagio. Sua qualidade é primordial e deve levar em
consideracdo os resultados das anélises comparados aos padrdes instituidos pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do Servigo Federal de Inspegio

do Ministério da Agricultura e Abastecimento do Brasil.
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SINTESE DA CONTEXTUALIZAGCAO HISTORICA DO LEITE

A domesticagio dos animais a cerca de 7.000 aC foi fundamental para obtengio de
alimentos, entre eles o leite (PEQUENO, 2018). Os primeiros animais domesticados para
este fim, vieram da Europa com os colonizadores (OLIVEIRA, 2018). No inicio, o rebanho
era destinado A tragdo animal e ao corte. Sofreu influéncia dos barbaros ao ser utilizado no
consumo caseiro das familias. N4o podendo sair fora do local de produgio pelo fato de nio
haver nenhum processo de conservacdo. Coube aos mosteiros o aprimoramento de técnicas
de criagio do gado, e consequentemente a manufatura de queijos, a tnica forma de
conservar o leite, alimento riquissimo pelo alto valor biolégico, com proteinas e ampla
conservagio, tornando importante fonte de alimentacdo aos marinheiros. Até entdo, o leite
era considerado apenas um subproduto da atividade agropastoril. Com o tempo
desempenhou um papel de suma importincia na vida comunitaria (ABLV, 2020).

Ao longo do tempo, o homem viu a necessidade de preservar o leite, e desenvolver
técnicas para conserva-lo. A Revolucdo Industrial/1830, foi a grande aliada nesse processo
ao possibilitar novas tecnologias nas industrias de processamento do leite. Entre as novas
técnicas, destacava-se a pasteurizacdo, criada em 1864 por Louis Pasteur e passou a
empregar no leite em 1886 pelo quimico microbiologista alem3o Franz von Soxhlet
(CAMOLEZE, 2019).

No Brasil, o leite para consumo humano e uso industrial, foi marcado em 1532 por
meio do gado europeu. Até meados do século XX, o consumo de leite teve cariter
secundério, pelo fato de pouca oferta do produto. Nessa época, o leite ndo tinha nenhum
tipo de tratamento, o transporte do leite, era feito em latdo por escravos, depois por
vaqueiros e posterior, em carrocas, em geral em condi¢des insatisfatérias de higiene e
qualidade (CAMOLEZE, 2019).

Em 1918, um bioquimico americano Elmer Verner McCollum revelou a importincia
nutricional do leite de vaca e que o mesmo nio devia faltar na alimentacdo das criangas e
adultos. Em 1920, o valor sanitirio do leite de vaca conquistou médicos e nutricionistas
tornando uma verdadeira “ideologia do leite” que, por sua vez, deu novos rumos as

politicas de nutri¢do, além de fomentar o setor agropecuirio. (CAMOLEZE, 2019).
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No Brasil, o médico pernambucano Dr. Josué de Castro precursor da ciéncia de
nutri¢io realizou um estudo com base em pesquisas sanitdrias com quinhentas familias
com padrio alimentar bastante baixo e pobre, sem considerar o fornecimento necessario de
vitaminas, proteinas e minerais, e todos os componentes alimentares, encontrados no leite.
Ao termino, recomendou o leite na dieta alimentar di4ria da populagioc (CAMOLEZE,
2019).

Foram décadas de estudos que envolveram o leite, até entdo, o microscépio surgiu e
possibilitou identificar os “responsdveis” pela deterioracio dos alimentos. A partir de
entdo, o leite continuou merecendo atengio pelas autoridades que por meio da legislagio,
regulamentaram os produtos de origem animal.

Toma-se como exemplo, o Decreto 30.691 de 29 de marco de 1952 que sancionou o

Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal

(RIISPOA).

LEITE ULTRA-HIGH TEMPERATURE-UHT

Embora a ultrapasteurizagio tenha sido desenvolvida pelo cientista francés em 1863,
no Brasil o leite UHT foi introduzido em 1972, oferecendo aos consumidores leite tratado e
com prazo de validade maior, podendo ser armazenado sem refrigeragio (SILVA, 2016).

O leite cru refrigerado é a matéria-prima que d4 origem ao leite UHT, cujos
padrdes de qualidade estdo fixados na Instrugio Normativa 62/2011 (BRASIL, 2011). O leite
UHT, conhecido popularmente como leite em caixinha ou longa vida é definido pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite UHT, como o leite
homogeneizado submetido de 2 a 4 segundos, a uma temperatura 1302 C, mediante um
processo térmico de fluxo continuo, resfriado de imediato a uma temperatura inferior a 322
C e envasado sob condi¢des assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas
(BRASIL, 2018). Este tipo de tratamento térmico é eficaz ao garantir a conservagio por
mais tempo (média de 4 meses), além de promover a destrui¢io de praticamente todos os
microrganismos vidveis presentes no leite (ARNOLD, 2019)

A legislacio determina que o leite UHT deve manter suas caracteristicas sensoriais
que sdo: cor, aspecto liquido, sabor caracteristico, isento de sabor e odor, além das

caracteristicas fisico-quimicas de acordo com os seguintes requisitos: matéria gorda em %
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integral (min. 3,0), semidesnatado (0,6 a 2,9). Desnatado (mix. de o,5); Extrato seco
desengordurado em o6 integral (min. 8,2), semidesnatado (min. 8,3) e desnatado (min. 8,4);
Acidez em °D integral (14 a 18) semidesnatado (14 a 18) e desnatado (14 a 18) e Estabilidade
ao etano 689 integral (estdvel), semidesnatado (estivel) e desnatado (estavel) (BRASIL,
2018).

Portanto, sdo requisitos que garantem a sanidade do leite UHT, devendo estar
isentos de microrganismos capazes de proliferaram nas condi¢des normais de
armazenamento e distribuicio.

Em relacdo ao consumo, o Anudrio Leite (2021, p. 28) divulgou que “o leite UHT
representa no Brasil cerca de 6296 do consumo, sendo que consiste em 87% do volume
consumido de leite comercializado na forma liquida”. Outro dado importante é que “o
segmento constitui 28% do destino do leite formal produzido no pais e estd presente em
90% dos lares [...] e o volume de leite UHT movimenta um negécio que supera os R$ 25
bilhdes/ano”. Além da importincia mercadolégica, o leite UHT ¢é o leite de maior
consumo no Brasil.

Os dados apresentados, confirmam a importincia do leite longa vida no mercado
brasileiro, e em 6timas condi¢des é um alimento de excelente valor nutritivo.

A tecnologia foi a grande aliada para qualidade dos alimentos, em especial, o leite,
um dos alimentos mais disponiveis na natureza, porém extremamente frigil. Com o
tempo, houve a necessidade de conservi-lo, e o século XIX marcou a época pelo
desenvolvimento da tecnologia para alimentos no intuito de conservar os produtos por um
tempo maior, de maneira segura e padronizada (ABLV, 2020).

Nesse aspecto, a qualidade do leite deve ser o principal elemento para garantir os
parimetros que regulamentam a sanidade do leite, o mesmo deve estar isento de
substincias que comprometem a composicdo fisico-quimica do leite além de outros fatores
que preocupam tanto o setor leiteiro como o consumidor.

A qualidade dos alimentos de origem animal, sempre foi um tema preocupante e
com o leite nio é diferente. Nesse sentido em 1952 por meio do Decreto n.30.691 foi
instituido o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem
Animal (RISPOA), com regulamentos e algumas alteracdes, considerando a necessidade
de aperfeicoar a legislacdo sanitaria sobre a producio de leite, fato que justificou em 1996, o
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Ministério da Agricultura, Pecuiria e Abastecimento implantar critérios técnicos na
producdo do leite, esses critérios foram instituidos por meio do Plano Nacional de
Melhoria e Qualidade do Leite (PNQL).

A partir de entdo, criaram Instru¢des Normativas com mecanismos
regulamentadores no intuito de obter leite de qualidade sanitéria no pais, aliado a esses
mecanismos deparou-se com os processos tecnolédgicos.

Entre os processos tecnoldgicos voltados para a qualidade do leite encontra-se o
processo UHT, que garante a esterilizagio do leite ao destruir os microrganismos
(TETRA PAK, 2020), tornando no final, um leite pronto para consumo em temperatura

ambiente.

QUALIDADE SANITARIA DO LEITE UHT NO BRASIL

O leite UHT no Brasil apresenta vantagens tecnolégicas em fun¢io da amplitude
de validade do leite e também por conservar sem a necessidade de refrigeragdo. Os
produtos que podem ser armazenados por longos periodos sem serem deteriorados e sem a
necessidade de refrigeracio, oferecem vantagens para o produtor, o varejista e o
consumidor (TETRA PAK, 2020).

Afinal, como estdi a qualidade sanitirio do leite UHT no Brasil? Esse
questionamento preocupa quando compromete a integridade fisico-quimica do leite,
principalmente quando estd associada 3 adi¢io de substincias que podem alterar e
comprometer os parimetros do leite como o teor de sélidos ndo gordurosos, acidez, indice
crioscédpico e densidade. A adulteracio é considerada como fraude e toma-se como
exemplo, a ocorréncia revelada em 2007 por érgdos fiscalizadores em operagio denominada
“Ouro Branco” ao constatarem priticas ilegais de adi¢do de soro de leite, perdéxido de
hidrogénio e hidréxido de sédio ao leite em duas cooperativas (COSTA et al., 2016).
Também em 2014, o Ministério Pablico por meio da operagio denominada “Operacio Leite
Adulterado- I e II” interceptou laticinios que armazenavam e distribuiam leite com adigio
de produtos quimicos, a exemplo do formol, 4gua oxigenada e soda cdustica, no intuito de
neutralizar a acidez e paralisar o crescimento microbiano do leite UHT (PAULA, 2019).

Sdo adulteragdes desse tipo que preocupam, comprometem e causam prejuizos a

cadeia leiteira, uma vez que o leite adulterado é um risco potencial 4 satide humana, além
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de ser uma acio fraudulenta. Ac¢des assim, vem na contramio da Instru¢io Normativa n.
76 de 2018 que normaliza a producio e os parimetros fisico-quimicos da qualidade do leite
UHT, além do prejuizo econémico, em funcio da descredibilidade do produto e o
comprometimento da satide do consumidor.

Para tanto, a Instru¢io Normativa n°® 68 de 2006 institui técnicas para a detecgio de
fraudes do leite UHT, bem como o Decreto 9.013, de 29 de margo de 2017 que abrangeu
desde a sanidade do rebanho, a obtencio da matéria-prima, a anélise e selecdo, até a
expedicdo do produto final; além das Instru¢ées Normativas n. 76 e n. 77, de 26 de
novembro de 2018.

No intuito de garantir a qualidade sanitiria do leite, o Programa Nacional de
Qualidade do Leite (PNQL) promove a melhoria da qualidade do leite no Brasil. A missdo
é garantir a seguranca alimentar da populagio, bem como agregar valores, evitar perdas e
aumentar a conservagio do produto.

A necessidade de produzir cada vez mais alimentos de qualidade e com uma
extensa vida de prateleira, conquista cada vez mais a preferéncia do consumidor. Devido a
estes motivos, o leite UHT ganhou uma ampla fatia no mercado, tanto pelo interesse dos
laticinios como pelo interesse dos clientes e consequentemente consumidores do produto.
O leite UHT possui entio uma longa durabilidade, mas com o passar do tempo ele comega
a apresentar algumas alteracSes que sio questionadas devido a eficiéncia do processo de
ultrapasteurizagio, porém o processamento sé serd eficiente quando houver controle da
qualidade, desde a matéria-prima até o produto acabado principalmente a qualidade
microbiolégica (ASSIS, 2017).

Para obter um leite de qualidade, altamente nutritivo, isento de microrganismos
patogénicos e de sabor agraddvel é necessédrio atentar para viarios fatores como os citados
no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite UHT, atendo os seguintes
requisitos: caracteristicas sensoriais, aspecto: liquido, cor: branca, odor e sabor:
caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos, caracteristicas fisico-quimicas e
pardmetros minimos de qualidade, ou seja, deve ser isento de microrganismos capazes de
proliferar em condi¢Ges normais de armazenamento e distribui¢io, apés uma incubacio na

embalagem fechada a 35-37°C, durante 7 dias (BRASIL, 2018).
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De acordo com Brasil (2017), o leite ndo deve apresentar substincias estranhas i sua
composicio, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da
acidez, reconstituintes da densidade ou do indice crioscépico.

Para tanto, a pasteurizagio e a esterilizacdo sio uns dos principais quesitos na
qualidade do leite, o primeiro remete a variagdo de temperatura com objetivo de destruir os
microrganismos patogénicos, j4 a esterilizacio consiste no processo de Ultra Alta
Temperatura (UAT), que o tratamento térmico aplicado ao leite esteja entre 1302C (cento
e trinta graus Celsius) e 1502C (cento e cinquenta graus Celsius), pelo periodo de dois a
quatro segundos, mediante processo de fluxo continuo. Em seguida, o mesmo é resfriado a
temperatura inferior 4 322C (trinta e dois graus Celsius) e envasado sob condigdes
assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas (BRASIL, 2017). A
rapidez do tratamento faz com que seja possivel obter um produto de altissima qualidade
(TRETA PAK, 2020).

Rocha (2016) buscou avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica dos leites
“in natura”, pasteurizado e esterilizado comercializados (UHT) comercializados na cidade
de Barra do Bugres. Foram 33 amostras analisadas durante trés semanas. Concluiu que as
amostras de leite UHT A e UHT B estavam dentro dos padrdes vigentes, ou seja,
apresentaram dentro dos limites determinados pela legislacio vigente. J& o leite
pasteurizado mostrou-se fora dos padrdes que a legislagio determina; indicando
contaminacdo apds pasteurizagio. Portanto, teve éxito no estudo em relacdo a qualidade do
leite UHT.

Ellena et al (2020), avaliaram a qualidade de 14 marcas de leite UHT integral
comercializado na Zona da Mata Mineira. Para o estudo foram coletadas amostras de leite
UHT integral e determinadas a qualidade fisico-quimica e microbiolégica. Ao termino,
verificaram que as marcas analisadas de leite UHT integral estavam em conformidade
com os padrdes estabelecidos para microrganismos meséfilos aerdbios; embora, duas
marcas apresentaram contagem estimada de B. cereus. 28,6060 das marcas apresentaram
inconformidade em relacio ao teor de gordura. Nio foram detectadas substincias
fraudulentas nas amostras. Sugerem maior controle por parte da inddstria beneficiadora,

bem como dos érgdos fiscalizadores.
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No intuito de avaliar o controle da qualidade estabelecida para o leite UHT
produzido na Regiio Sul do Brasil, Stroher et al (2020) verificaram se existia adulteragdes
no leite UHT em 10 amostras de leite integral, 10 desnatado e 10 semidesnatado totalizando
30 amostras de 10 marcas comercializadas apds 25 dias de fabricagio. Entre as anélises
realizadas no estudo, incluiram a de cloreto, amido, determina¢io de peréxido de
hidrogénio, conteddo de substincias redutoras volateis (4lcool etilico), formaldeido,
neutralizantes de acidez pela metodologia A e B, cloro e hipocloritos e a detecgio de
sacarose. Os autores concluiram que nio houve fraude nas amostras analisadas. Desta
forma, concluiram que das 30 amostras analisadas, as empresas estavam em conformidade
com a legislacio. Embora, a fraude do leite pode estar relacionada as etapas da cadeia
produtiva do leite, uma vez que o Ministério da Agricultura, Pecuiria e Abastecimento-
MAPA busca impedir as préticas que adulteram o leite.

Quando o assunto é exportagio, o Brasil precisa: “melhorar a qualidade sanitéria e o
contetdo de sélidos do leite que produz, aumentar e estabilizar de forma sustentdvel a
oferta interna, mas, principalmente, elevar a eficiéncia das fazendas, como forma de
reduzir o custo médio de producio” (ANUARIO LEITE, 2021, p- 63).

Nesse contexto, a qualidade do leite é um assunto que requer cautela para

atravessar as fronteiras.

CONSIDERAGOES FINAIS

Em funcio da prépria tecnologia, o consumidor tem fécil acesso a informacao sobre
o tipo de alimento que consome. Com isso, passou a adquirir um produto de maior
qualidade, e com o leite UHT nio é diferente.

No sentido de melhor qualidade do leite, o Brasil tem empreendido grandes
esforcos. No atual cendrio, as industrias tém a obrigatoriedade de investir na qualidade
para garantir a qualidade sanitéria.

Verificou-se que o Ministério da Agricultura, Pecuiria e Abastecimento e 6rgios
responsdveis pela inspec¢io, tem trabalhado em conjunto no controle da qualidade e da
inocuidade dos alimentos de origem animal, visando garantir um produto saudivel e que

protege a satide da populagio.
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Nio resta ddvida que a intervengio tecnolégica foi um passo importante na
industrializac3o e conservagio dos alimentos; a pasteurizacdo aplicada ao leite permitiu
maior tempo de conservagio, e consequentemente promoveu a comercializa¢do sanitizada.

Para obter um leite de qualidade é preciso definir uma somatéria de quesitos a
exemplo da higiene e da inocuidade sanitdria. Nesse aspecto, a qualidade do leite UHT no
Brasil, busca consolidar a cadeia produtiva garantindo a seguranca alimentar aos
consumidores.

Observou-se que oferecer produto de qualidade é uma tendéncia tanto nacional
como mundial e com isso, delineia mecanismos para um mercado promissor. A principio, a
matéria-prima ainda é um fator que requer investimentos.

Assim, pode-se afirmar que a qualidade do leite UHT no Brasil é definida por um
conjunto de parimetros que definem a composi¢io quimica, as caracteristicas fisico-
quimicas e a higiene do leite, uma vez que a inspe¢io tanto sanitdria como industrial,
devem obedecer de forma criteriosa os regulamentos dispostos nas legislagdes, garantindo

uma padronizagio do leite UHT para promover o bem-estar dos consumidores.
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