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ARTICLE INFO ABSTRACT

Recebido 25 Out 2018 An important dairy basin located in the region of Agreste of Pernambuco, maintains
Aceito 29 Jan 2019 the tradition in the production of milk and derivatives, having in the cream a lipid
Publicado 31 Jan 2019 food of great sensorial appreciation. However, its artisanal production can

compromise the physical-chemical and hygienic-sanitary quality. Therefore, this
study aimed to evaluate the microbiological parameters and the centesimal
composition of the cream produced in the Agreste of Pernambuco. Total coliforms
at the mean concentration of 4.0 x 10> CFU.g"!' and thermotolerant coliforms up to
20 CFU.g"! were found, the latter in concentration above the limit allowed by RDC
No. 12 (BRASIL, 2001). the amount of up to 10 CFU.g"!, thus proving the presence
of fecal material next to the product. The presence of coagulase positive
Staphylococcus and Salmonella spp. The centesimal composition of the cream
showed 531.07 kcal, 39.39% humidity, 0.26 g ash, 0.92 g of carbohydrate, 1.7 g of
protein, and 57.73 g of lipids. Considering the microbiological results and the
centesimal composition, it is observed that the cream studied should be consumed
with moderation, since besides presenting a high percentage of lipids, above the
nutritional recommendation, that is up to 30%, it is unsafe as to its consumption,
due to the presence of thermotolerant coliforms above the limit allowed by current
sanitary legislation.

Keywords: Milk derivative, milk lipid, milk microbiota.

RESUMO

Importante bacia leiteira localizada na regido do Agreste de Pernambuco, mantém a
tradicdo na producgdo de leite e derivados, tendo na nata um alimento lipidico de
grande apreciag@o sensorial. Entretanto, sua producdo artesanal pode comprometer
a qualidade fisico-quimico e higi€nico-sanitdria. Portanto, essa pesquisa objetivou
avaliar os pardmetros microbiolégicos e da composi¢do centesimal da nata
produzida no Agreste de Pernambuco. Foram encontrados coliformes totais na
concentragdo média de 4,0 x 10> UFC.g™! e coliformes termotolerante até 20 UFC.g"
!, essa (ltima na concentragio acima do limite permitido pela legislagdo vigente,
que estabelece até 10 UFC.g!, comprovando a presenga de material fecal junto ao
produto. Ndo foram detectadas a presenca de Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella spp. A composi¢do centesimal da nata apresentou 531,07 kcal; 39,39%
de umidade; 0,26 g cinzas; 0,92 g de carboidrato; 1,7 g de proteina e 57,73 g de
lipideos. Diante dos resultados microbiolégicos e da composicdo centesimal,
observa-se que a nata pesquisada deve ser consumida com moderacgdo, pois além de
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apresentar alto percentual de lipideos, acima da recomendacdo nutricional, que € de
até 30%, mostra-se inseguro quanto ao seu consumo, por apresentar coliformes
termotolerantes acima do limite permitido na legisla¢do sanitdria vigente.
Palavras-Chave: Derivado de leite, lipideo lacteo, microbiota do leite.

Introducao

O leite de diversos mamiferos é usado
para a alimentacdo hd mais de cinco mil anos na
regido da Mesopotamia, no Oriente Médio. O leite
bovino é rico em proteinas de valor biolégico
(caseina, B globulina, o globulina,
imunoglobulinas e albumina), carboidrato
(lactose), minerais (calcio, selénio, zinco e
magnésio) e vitaminas D, B12 (cobalamina) e B2
(riboflavina), sendo considerado um dos produtos
mais completos quanto ao valor nutricional. E
utilizado na dieta humana, em todas as faixas
etirias, pois auxilia no desenvolvimento e
crescimento, sendo um alimento essencial na vida
de criancas, nos primeiro anos de vida (Ornelas,
2007; Silva et al., 2013).

Um derivado lacteo, a nata ou duplo
creme, ¢ obtido a partir do leite integral
homogeneizado, que, apds passar por processo
mecédnico de passagem por pequenos orificios,
resulta em pequenos glébulos de gordura que se
agregam formando a nata, uma emulsdo de
gordura em &4gua. Essa forma de emulsdo se
apresenta mais estdvel e uniforme para a
confec¢do de diferentes preparagdes culindrias,
principalmente em molhos e produtos de
confeitaria, que podem ser submetidos a altas
temperaturas sem que ocorra a coagulagdo
proteica (Borgo et al.,, 2014; Domene, 2011;
Ornelas, 2007).

Segundo o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento do Brasil (MAPA), a
nata é o produto licteo rico em gordura retirada
do leite, que apresenta a forma de uma emulsao de
gordura em d4gua, homogeneizado ou ndo, e
submetida a um processo de pasteurizagdo,
mediante tratamento térmico e procedimentos
tecnologicamente adequados, suficientes para
destruir parte dos microrganismos patogénicos
(Brasil, 2012).

Os microrganismos presentes no leite cru
sdo influenciados por fatores zootécnicos: manejo,
alimentacdo, genética, idade do animal e aqueles
relacionados com a obten¢do do produto: biota
encontrada no udbere, na pele, ou que entra em
contato com o manipulador, através dos utensilios
e equipamentos da ordenha. Mesmo que seja
mantido sob refrigeracdo, o leite pode apresentar
bactérias patogénicas dos grupos da familia das
Enterobacteriacea (Enterococcus, Escherichia coli
e Salmonela spp.), assim como outros patégenos
alimentares, como Clostridium spp., Bacillus spp.
e Listeria monocytogenes (Franco & Landgraf,

2005; Germano & Germano, 2015; Jay, 2005;
Soares et al., 2013).

O lipideo no leite € a fracdo mais varidvel,
sendo constituida por diferentes acidos graxos e a
proporg¢do varia de acordo com a dieta ofertada ao
animal e do estdgio de lactagc@o. Os 4cidos graxos
saturados correspondem a, aproximadamente,
70% do total, seguido de 27% de monoinsaturados
e dienos e trienos, com 3,0% (Borgo et al., 2014).

Segundo Claro et al. (2015), em
levantamento do consumo de alimentos ndo
saudaveis no Brasil, em 2013, o consumo mais
preocupante diz respeito a grande prevaléncia de
alimentos de fonte em gordura saturada, podendo
evoluir para um aumento do risco de doencas
cronicas ndo transmissiveis (DCNT) na populagdo
brasileira. Essa realidade representa perigo para o
aumento dos fatores de risco cardiovascular em
humanos.

A nata pode ser consumida in natura, mas
também ¢é indicada para preparagdes culindrias
aquecidas, pois seu alto teor em lipideos, cerca de
50% da composi¢do, comprova sua propriedade
quimica ao ser submetida a altas temperaturas,
espessando as preparagdes, sem coagular com
facilidade durante a coccdo. Isso ocorre porque,
com o aumento da temperatura, as moléculas de
dgua se distanciam e ocorre a evaporacdo. Os
glébulos de gordura se aderem a caseina,
formando uma camada protetora, impedindo a
formagdo do codgulo desta proteina, que poderia
resultar em coagulacdo do leite, alterando as
preparacdes culindrias onde forem adicionadas
(Aratjo et al., 2011; McGee, 2011).

O conhecimento da composicio de
alimentos consumidos nas diferentes regides do
Brasil é um elemento bdsico para acdes de
orientacdo nutricional, baseadas em principios de
desenvolvimento local e diversificacdo da
alimentacdo, em contraposicdo a massificacdo de
uma dieta mondtona e  desequilibrada,
considerando valores alimentares geogréficos
(TACO, 2011). Valores culturais na alimentagao,
como o uso da nata, confere sabor e consisténcia
bastante agradavel, estimulando seu uso.

A nata do leite bovino, quando produzida
artesanalmente, pode apresentar falhas quanto a
padronizacdo na qualidade do produto, a qual esta
relacionada a presenca de contaminantes
microbioldgicos (Brasil, 2001), valor caldrico e
composi¢do centesimal (Brasil, 2011). O estudo
objetivou a avaliagdo da contribui¢do do uso da
nata do leite bovino em elevada ingestio de
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gorduras saturadas na alimentacdo didria,
associada a um possivel surto alimentar.
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O estudo foi realizado em um municipio
com 14.313 habitantes IBGE, 2017), distante 127
km de Recife, capital de Pernambuco, situado na
regido do Agreste pernambucano, localizado nas
coordenadas geograficas Latitude: 7°44'45"S,
Longitude:  35°42'18"0, Datum  WGS-84,
conforme observamos na Figura 1.

ampef.

Pernambuco

b

Figura 1. Localizacdo da 4rea de estudo no Brasil (a) e no Estado de Pernambuco (b), situado no Agreste

pernambucano. Fonte: Google Maps (2019).

A pesquisa foi realizada no periodo de
maio a julho de 2018, sendo adquiridas duas
amostras de nata de leite bovino, acondicionadas
em garrafas de pet de 500 mL de duas micro
indudstrias de produgdo local. A aquisicdo foi
realizada na forma que o produto é comercializado
na regido do Agreste pernambucano.

As amostras foram conduzidas, em bolsas
térmicas acompanhada de placas de gelo artificial,
até o Laboratério de Alimentos do Departamento
de Tecnologia Rural, da Universidade Federal
Rural de Pernambuco.

Os ensaios microbiologicos e de
composi¢do centesimal foram iniciados no mesmo
dia em que as amostras foram produzidas.

Para a contagem de coliformes totais e
termotolerantes (Escherichia coli),
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella
spp. foram utilizados kits CompactDry®,
respectivamente, CompactDry TC®, CompactDry
EC®, CompactDryXSA®, CompactDry SL®,
todas metodologias aprovadas pela Codex
Alimentarius, .C.M.S.F., APHA, FDA, ISSO
Standards e AOAC para ensaios microbioldgicos
de alimentos. Posteriormente, foram confrontados
os resultados obtidos das amostras de nata de leite

com os parametros exigidos pela legislagdao
vigente (Brasil, 2001).

Os ensaios foram realizados em duplicata
e os resultados foram expressos em Unidade
Formadora de Colonia por grama (UFC.g") para
coliforme total, coliforme termotolerante e
Staphylococcus  coagulase positiva, para a
detec¢do de Salmonela spp., os resultados foram
expressos em presenca/auséncia em 25 g de
amostra de nata de leite bovino, como descrito
pela RDC n° 12 (Brasil, 2001).

Na avaliagdo da composicdo centesimal
foram realizados ensaios fisico-quimicos para a
determinagdo dos macro e micronutrientes, como
proteinas, carboidratos, lipideos, cinzas e
umidade, seguindo metodologia descrita nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, em
conformidade com a legislagao em vigor (Brasil,
2012; IAL, 2008).

Resultados

Um produto semelhante ao creme de leite,
a nata, produzida no Agreste pernambucano, ¢ o
que a industria de alimentos classifica como
creme de leite fresco, com teor de gordura
variando de 36 a 40% (Gisslen, 2012).
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A nata apresentou composicao centesimal
de acordo com o estabelecido na legislagcdo
(Tabela 1). No caso da nata em estudo, observou-
se que foi encontrada uma concentracdo média de
57,73% de lipideos (Tabela 1), determinada apds
aplicagc@o de tecnologia de producgdo artesanal de
pequenos produtores, que utiliza tachos de
madeira com orificios, para a separacdo dos
glébulos de gordura.

A Tabela 2 apresenta os resultados dos
ensaios bioldgicos para a detec¢dao de coliformes
totais, obtendo-se uma média de 4,0 x 10° UFC.g"
!, termotolerantes com média de 20 UFC.g",
Staphylococcus coagulase positiva inferior a 10
UFC.g"' e auséncia para Salmonella spp. nas
amostras analisadas.

Tabela 1. Valor calérico total, macro e micronutrientes de nata bovina in natura. Fonte: Shinohara (2018).

Amostras de nata | kcal ~ Cinzas  Umidade  Carboidrato  Proteina _ Lipideo
bovina in natura % g % g

Al 530,29 0,27 39,32 0,98 1,7 57,73

A2 531,85 0,25 39,45 0,87 1,7 57,73
Média 531,07+1,10  0,2620,01  39,38+0,09 0,92+0,07 1,740,00  57,73+0,00
Creme de Leite 21 0,60 70,9 4,5 1.5 22,5

(TACO, 2011)

Tabela 2. Anélise bacteriolégica da nata bovina in natura. SR = sem referéncia na legislagdo (Brasil, 2001).
Fonte: Shinohara (2018).

Coliforme Coliforme Staphylococcus
Amostras de nata in natura total termotolerante  coagulase positiva  Salmonella spp.
UFC.g!
Al 3.0x 10? 20 <10 Auséncia
A2 5,0 x 10% 20 <10 Auséncia
Média 4,0 x 107 20 <10 Auséncia
Tolerancia para amostra SR 10 102 Auséncia

indicativa (Brasil, 2001)

Discussao

O leite e seus derivados constituem um
grupo de alimentos de grande valor nutricional,
por serem fontes considerdveis de proteinas de
alto valor bioldgico, além de fonte de vitaminas e
sais minerais. O consumo habitual destes
alimentos € recomendado, principalmente, para
atingir a adequacdo didria de cédlcio, um nutriente
fundamental para a formagdo e a manutengdo da
estrutura éssea, entre outras fungdes no organismo
(Muniz, Madruga & Aratjo, 2013; Sizer &
Whitney, 2003).

Em relagdo ao creme de leite, sua época
de ouro foi no século XVIII, quando usado em
bolos, pudins, sorvetes e pratos de intenso sabor,
como fricassés — cozido de carne e hortalicas — e
molho beurre blanc. A partir do Século XX,
devido a recomendacdo dietética para evitar o
consumo de gorduras saturadas, sua popularidade
e pluralidade de uso foram sendo substituidas,
tendo em vista seu alto percentual de gordura
saturada (Batalha & Bessa, 2018; McGee, 2011).

Conhecer a composicdo do leite e os
padrdes de sua qualidade sao fatores necessarios
para a adequada promocao da saide humana, visto
que a auséncia desses parametros de controle pode
propiciar a ingestao de substancias contaminantes,

derivadas de falhas nos diferentes processos na
cadeia de producido do leite (Silva et al., 2015).

As informagdes presentes em uma tabela
de composicdo de alimentos (TACO, 2011) sado
pilares bdésicos para promover uma adequada
educacdo nutricional, um controle da qualidade
dos alimentos e a avaliagdo da ingestdo de
nutrientes de individuos ou populagdes. Através
da aplicacdo dos valores dos itens dessa tabela, as
autoridades de satide publica podem estabelecer
metas nutricionais e guias alimentares que
auxiliam na aplicacdo de uma dieta mais saudédvel
para a populagdo (TACO, 2011).

O leite integral contém quantidades
aproximadamente iguais de proteina e lipideos.
No caso da nata, a quantidade de gordura supera a
de proteinas, com uma relagdo de 10 partes de
lipideos para 1 parte de proteina. Devido a essa
relagdo da proteina com o lipideo, a nata tende
menos a coagular, porque o lipideo forma uma
camada de protecdo para evitar a coagulagdo
proteica, frente a coc¢do (McGee, 2011).
Entretanto, neste estudo, a concentragdo de lipideo
superou a de proteina em cerca de 33 vezes. Em
consequéncia, a alta concentracdo de lipideos na
nata dificulta a coagulacio e, por este motivo, esse
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produto € muito utilizado na culindria
pernambucana como espessante e saborizante.

Uma das aplicagdes culindrias da nata em
diferentes culturas gastrondmicas, perfeitamente
fundamentada, € a sua utilizacdo como agente de
textura, aumentando a viscosidade, o brilho € o
sabor em molhos, caldos, produtos de panificacdo
e confeitaria, na preparacio do molho francés
mornay, com a indica¢do de acompanhamento de
peixes; no Sudeste brasileiro, os famosos biscoitos
de nata, e no nordeste brasileiro, como
acompanhamento de comidas juninas, como
pamonha, milho e mungunz4 (Batalha & Bessa,
2018; Freixa & Chaves, 2017).

Segundo a Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TACO, 2011), o
creme de leite é o derivado licteo mais
semelhante a nata pernambucana, e possui em
cada 100 g: 70.9% de umidade; 221 kcal; 1,5 g
proteina; 22,5 g de lipideo; 4,5 g de carboidratos e
0,6 g de cinzas. Por se tratar de um produto de
origem animal, segundo a TACO (2001), os
dcidos graxos presentes no creme de leite estdo na
propor¢do de 11,8 g de saturados; 5,1 g de
monoinsaturado e 0,5 g de poli-insaturados.

Resultado semelhante foi encontrado
apenas para proteina (1,7 g.100g"'), conforme
observado na Tabela 1, quando comparado com o0s
dados da TACO (2011). Nessa tabela de
composi¢do de alimentos foi encontrado um valor
de 1,5 g.100g"!, diferindo para calorias, umidade,
lipideos, carboidratos e cinzas. Vale salientar que
o teor de lipideos na nata é muito superior (531,07
2.100g") quando comparado aquele encontrado
no creme de leite (22,5 g.100g™"). Entretanto,
quando se observam os carboidratos presentes no
creme de leite, o valor é de 4,5 g.100g"! e na nata
é de 0,926 g.100g'. Portanto, a nata de leite
investigada € rica em lipideos, especificamente de
dcido graxo saturado, e o creme de leite é superior
em percentual de carboidrato.

O consumo de gordura saturada €
classicamente relacionado com a elevacdo do
LDL-c plasmdtico e aumento de risco
cardiovascular. A substitui¢do de gordura saturada
da dieta por mono e poli-insaturada é considerada
uma estratégia para o melhor controle da
hipercolerestemia e, consequente reducdo da
chance de eventos clinicos, como hipertensao
arterial sistémica, diabetes mellitus e obesidade
(Santos et al., 2013; Sizer & Whitney, 2003).
Diante dessa informacao sobre a gordura saturada,
a nata de leite deve ser consumida com precaugao,
devido a alta concentragdo desta gordura em sua
composic¢ao.

Em outro estudo promovido por Padilha
& Shinohara (2016), a andlise da composicdo

centesimal da nata, produzida e comercializada no
Agreste de Pernambuco, mostra que este é um
produto extremamente caldrico e de alto conteido
de gordura animal saturada. No entanto, se houver
uma boa orientagdo para a sua produgdo sob
condi¢des adequadas, em obediéncia as Boas
Préticas de Producdo (BPP) e orientacdes seguras
de consumo, 0 mesmo se mostra como um
produto natural, pois pode ser um substituto de
manteiga, margarina, requeijao e creme de leite,
entre outros derivados lacteos.

Apesar de ser apreciada, desde os
primérdios da extracdo do leite, a nata mostra uma
deterioracdo microbiana mais rdpida, comparando
com a manteiga, devido a acdo de microrganismos
psicotréficos e lipoliticos (Franco & Landgraf,
2005; Jay, 2005). Os psicotréficos (0°C-10°C)
geram muitos problemas para os alimentos
conservados em cadeia de frio, como carnes e
leites, principalmente por esse grupo de
microrganismos apresentar a capacidade de
produzir enzimas proteoliticas e lipoliticas
(Azeredo, 2012). Esse grupo tem como
representantes as Pseudomonas, Lactobacillus e
Listeria monocytogenes; algumas cepas de
Salmonella spp. podem também proliferar no leite
refrigerado (Tondo & Bartz, 2012).

Os resultados encontrados para a detec¢do
de coliformes totais e  termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella
spp. (Tabela 2), foram os parametros investigados,
baseados na determinacdo da Resolugdo de
Diretoria Colegiada da ANVISA, RDC n°. 12
(Brasil, 2001). A excecdo dessa legislacdo
sanitdria foi a investigacdo de coliformes totais,
visto que ndo existe como obrigatoriedade legal
quanto a deteccdo desse pardmetro bioldgico,
entretanto, ¢é considerado um importante
pardmetro sanitdrio (Silva Junior, 2014, Silva et
al., 2015).

Apesar de n3o haver um pardmetro na
legislacdo em vigor quanto a obrigatoriedade na
avaliacdo de coliforme total, para atestar
conformidade sanitdria no pais, segundo Kim et
al. (2017), a pesquisa dos coliformes totais &
importante. Isto se justifica porque a sua auséncia
¢é considerada um indicador bioldgico de higiene
do ambiente. Sdo tteis para identificar se as boas
priticas sdo implementadas, bem como para
mostrar  alguma  possivel = presenca  de
enteropatégenos, uma vez que pode estar
associada com a microbiota entérica, oriunda de
contaminagdo cruzada.

A contagem de coliformes termotolerantes
estd acima de valores permitidos como referéncia,
conforme a RDC n°. 12 (Brasil, 2001), onde o
limite méximo é de 10 UFC.g"! de nata. Segundo
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Franco & Landgraf (2005), Franco (2012) e Jay
(2005), esse patogeno faz parte da microbiota
natural do conteddo intestinal dos seres humanos
e dos animais de sangue quente; quando presente
nos alimentos indica contamina¢do de origem
fecal, podendo causar graves surtos de grande
repercussao na sadde publica.

A transmissdo dos coliformes
termotolerantes ocorre normalmente através da
rota fecal/oral, por meio de &dgua e alimentos
contaminados que servem de veiculacdo desse
patégeno entérico. A intoxica¢do alimentar de
origem bacteriana frequentemente ocorre nos
produtos l4cteos, quando a matéria prima estd
comprometida, ou ndo é corretamente manipulada
e acondicionada, sem o uso de refrigeracdo e
embalagem adequadas. Portanto, a melhor forma
de prevenir a presenca dos coliformes totais e
termotolerantes € o cuidado na selecao da matéria-
prima, na cadeia de produgdo e na conservacio
posterior do leite, para evitar surtos de origem
biolégica (Harvey, Champe, Fisher & 2008; Silva
Janior, 2014).

Neste estudo, as amostras nao
apresentaram contaminagdo por Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella spp.; este fato
mostrou ser um indicativo de que a producio pode
nio ser a origem da interferéncia/contaminagdo
através do  manipulador.  Entretanto, o
monitoramento constante deve ser permanente
para a garantia da seguranca na cadeia de
producdo de alimentos, o que, segundo a
literatura, objetiva minimizar os agravos a satde
do consumidor (Aycicek, 2004; Germano &
Germano, 2015).

Conclusao

A ingestdo constante e acentuada de nata
do leite bovino na alimentacio humana promove
um elevado risco bioldgico e nutricional, quanto
ao consumo acima da recomendacdo dietética,
pois o valor microbiolégico encontrado para os
coliformes termotolerantes estd superior ao
exigido pela Legislacdo, o que € um indicativo de
contaminacio de origem fecal.
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