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QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE DOCES DE LEITE
COMERCIALIZADOS NO SUL DE MINAS GERAIS

Microbiological quality of “doce de leite” sold in the south of Minas Gerais
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RESUMO

O doce de leite é um alimento de grande consumo no Brasil, com elevado teor de
nutrientes, resultante da cocção da mistura de leite e açúcar, adicionado ou não de aro-
matizantes, até a sua concentração e caramelização. A manipulação inadequada e a exposição
ao meio ambiente aumentam o risco de contaminação do produto e, posteriormente do
consumidor. A qualidade dos produtos disponíveis para o consumo é de extrema importância
para a garantia da segurança alimentar e da saúde da população. Em vista disso, as análises
microbiológicas são fundamentais para conhecer as condições de higiene em que os alimentos
são preparados, dos riscos à saúde do consumidor e a vida de prateleira pretendida. Con-
siderando os fatos mencionados, este trabalho teve como objetivo avaliar  a  qualidade
microbiológica de amostras de doces de leite pastosos comercializados em Lavras, do sul de
Minas Gerais. As amostras de diferentes marcas comerciais, dentro do prazo de validade,
foram submetidas às seguintes análises: contagem de enterobactérias, fungos e leveduras e
bactérias aeróbias mesófilas aeróbias. Com exceção da amostra 5, todas as demais apre-
0sentaram níveis de contaminação superiores aos preconizados pela legislação para os micro-
organismos pesquisados.

Palavras-chave: segurança alimentar; lácteos concentrados; microbiologia.

1 Nutricionista; aluna especial de Mestrado em Ciência dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras,
Departamento de Ciência dos Alimentos, Lavras, Minas Gerais, Brasil. E-mail: arc-oliveira@bol.com.br.

2 Doutoranda em Ciência dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras, Departamento de Ciência dos Alimentos,
Lavras, Minas Gerais, Brasil. E-mail: roseane-ufla@hotmail.com.

3 Mestranda em Ciência dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras, Departamento de Ciência dos Alimentos,
Lavras, Minas Gerais, Brasil. E-mail: priscillabreu@gmail.com.

4 Doutoranda em Ciência dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras, Departamento de Ciência dos Alimentos,
Lavras, Minas Gerais, Brasil, CEP 37200-000. E-mail: larioliv@hotmail.com.

5 Graduanda em Ciências Biológicas, Universidade Federal de Lavras, Departamento de Ciência dos Alimentos,
Lavras, Minas Gerais, Brasil. E-mail: deb.boop@unis.com.

6 Professora Adjunto do Departamento de Ciência dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras, Departamento
de Ciência dos Alimentos, Lavras, Minas Gerais, Brasil. E-mail: sandra@dca.ufla.br.

* Autor para correspondência: Universidade Federal de Lavras, Departamento de Ciência dos Alimentos – Campus
Universitário – Caixa postal 3037 – Lavras, Minas Gerais, Brasil. CEP 37200-000. E-mail: larioliv@hotmail.com.

Recebido / Received: 25/10/2012
Aprovado / Approved: 28/03/2012



Pág. 12 Rev. Inst. Latic. “Cândido Tostes”,  Set/Out, nº 388, 67: 11-14, 2012

1  INTRODUÇÃO

O doce de leite é um importante produto do
setor de laticínios, produzido e comercializado prin-
cipalmente no Brasil e na Argentina (MACHADO,
2005). Trata-se de um produto obtido pelo cozi-
mento de leite adicionado de sacarose, que adquire
coloração, textura  e sabor característicos em
função de reações de escurecimento não-enzimá-
tico, sendo muito apreciado pelos consumidores.
(DEMIATE et a l., 2001).

É amplamente empregado como ingrediente
para a  elaboração de alimentos como confeitos,
bolos, biscoitos, sorvetes e também consumido
diretamente na alimentação como sobremesa ou
acompanhado de pão, torradas ou de queijo. Sua
produção no Brasil é feita por muitas empresas,
desde as caseiras até as grandes indústrias, com
distribuição em todo o país. A aplicação industrial
gerou novas exigências com relação à qualidade,
embora o produto seja inspecionado na indústria
pelos órgãos oficiais. O comércio varejista, espe-
cia lmente supermercados, costuma proceder a
abertura de embalagens de doce de leite para venda
em porções menores, de acordo com a quantidade
solicitada pelo consumidor. Manipulação inade-
quada e exposição ao meio ambiente aumentam o
risco de contaminação do produto oferecido ao
consumidor, o que torna importante sua avaliação
microbiológica (PAULETTI, 1992; SILVA, 1999).

Para  as análises microbiológicas envol-
vendo doce de leite não se deve considerar apenas
a parte de produção do doce, a embalagem deve
proteger contra a perda de umidade e dificultar a
passagem de oxigênio, além de impedir a contami-
nação microbiológica (MARTINS; LOPES, 1981).
Algumas características intrínsecas do doce de
leite garantem uma melhor conservação do pro-
duto, como a alta concentração de sólidos que re-
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sulta em uma atividade de água (Aw)  normalmente
abaixo de 0,85%, constitu indo o principal fator
de conservação do doce de leite. Os cuidados com
a higiene no processa mento e no momento do
envase contr ibu em signifi cat iva mente para  a
obtenção de produ tos com boa  qua lida de mi-
crobiológica . Alguns estudos têm relacionado a
ocorrência  de intoxicaçã o a limentar com a
presença de Staphylococcus coagulase positiva
(PIMENTEL, et al., 2002) como também, relacio-
nado com riscos à saúde humana (CUNHA NETO
et al., 2002) em derivados lácteos, o que contribui
para elucidar a necessidade de um monitoramento
constante nos processos de higienização e mani-
pulação do produto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as ca-
racterísticas microbiológicas de diferentes marcas
de doces de leite comercializados em Lavras, sul
de Minas Gerais.

2  MATERIAL E MÉTODOS

2.1  Amostras

O trabalho foi realizado utilizando-se seis
amostras de doces de leite, de marcas diferentes,
adquiridas em seis pontos comerciais de Lavras,
Minas Gerais. Todos os produtos selecionados para
a pesquisa  apresentavam-se dentro do prazo de
validade. As amostras foram acondicionadas em
potes plásticos e imediatamente encaminhadas
para o Laboratório de Microbiologia de Alimentos
da Universidade Federal de Lavras, onde foram
realizadas as análises microbiológicas.

2.2  Análises microbiológicas

No preparo das amostras utilizou-se alíquo-
tas de 25g de cada marca de doce de leite. Estas
foram pesadas assepticamente e homogeneizadas
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durante um minuto com 225mL de água peptonada
0,1%. Em seguida, a partir da diluição 10-1, foram
preparadas as diluições subsequentes em tubos
contendo 9,0 mL de água peptonada 0,1%.

2.2.1 Enterobactérias

Para a contagem de enterobactérias trans-
feriu-se 1 mL de cada diluição para placas de Petri
estéreis em triplicata. Empregou-se a  técnica de
plaqueamento em profundidade, utilizando o meio
de cultura Ágar Vermelho Violeta Bile com Glicose
(VRBG), com incubação a  37ºC por 48  horas,
sendo os resultados expressos em UFC/g.

2.2.2 Contagem de fungos filamentosos e
leveduras

Para a contagem de fungos filamentosos e
leveduras transferiu-se 0,1 mL de cada diluição
para placas de Petri estéreis em triplicata. Empre-
gou-se a técnica de plaqueamento em superfície,
u tilizando o meio Dichloran Glycerol (DG-18)
com incubação a 25ºC durante 7 dias (resultados
expressos em UFC/g).

2.2.3 Mesófilos aeróbios

Para contagem de mesófilos aeróbios trans-
feriu-se 0,1 mL de cada diluição para placas de
Petri estéreis em triplicata. Empregou-se a técnica
de plaqueamento em superfície, utilizando o Ágar
Plate Count (PCA), com incubação a 37ºC por 48
horas, sendo os resultados expressos em UFC/g.

3  RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos
a partir  das análises microbiológicas realizadas
nas seis amostras de doce de leite. A presença de

mesófilos aeróbios e bolores e leveduras foi
detectada em 83,3% e 50% das amostras,
respectivamente. A contagem de bolores e leve-
duras variou de 1,2x105 a 2,2x106 e a de mesófilos
aeróbios foi de 1,1x105 a 7,4x105. A presença de
enterobactérias foi observada em duas amostras,
3 e 6, e os valores variaram de 3,7x102 a 5,4x103.

As amostras 1, 2 e 6 apresentaram resulta-
dos superiores a 103 UFC/g para bolores e leveduras.
A contagem de bactérias mesófilas aeróbias ultra-
passou a faixa de 102 UFC/g em todas as amostras,
com exceção da amostra 5, onde não foi observado
crescimento. Os resultados obtidos demonstraram
que os produtos analisados não atenderam aos pa-
drões preconizados pela Portaria n. 354 de 04 de
setembro de 1997 (BRASIL, 1997), indicando
possíveis falhas no processo de produção, manipu-
lação e armazenamento.

A alta  contaminação dos produtos por
mesófilos aeróbios indica  um risco potencial à
saúde dos consumidores, uma vez que estes micro-
organismos podem estar relacionados à presença
de patógenos ou toxinas. Na produção do doce de
leite o produto é submetido à altas temperaturas,
eliminando a contaminação microbiológica, porém
se práticas adequadas de manipulação e armazena-
mento não forem utilizadas, o produto pode ser
contaminado, como ocorreu em grande parte das
amostras estudadas.

Não existe um limite máximo aceitável de
enterobactérias pela  legislação, porém sua pre-
sença indica falhas no processo de fabricação do
produto. Várias enterobactérias são patogênicas
ao homem, representando risco para  a  saúde
pública em todo o mundo. Dentro deste grupo são
encontrados importantes microrganismo como
Salmonella ,  Shigella ,  Yersin ia  pseudotuber-
culosis, Enterobacter sakazakii e cepas de E. coli
enteropatogênicas, inclu indo as enterohe-
morrágicas (EHEC) como E. coli O157:H7 (SILVA

Tabela 1  – Resultados médios das análises microbiológicas em amostras de doces de leite comercializado
na cidade de Lavras, MG.

Amostr as
Enteroba ctérias

Bolores Mesófilos
e leveduras aeróbios

(UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
1 < 1,0 x 101 1,2  x 105 1,3  x 105

2 < 1,0 x 101 3,0  x 105 7,4  x 105

3 3,7  x 1021 > 103 1,1  x 105

4 < 1,0 x 101 > 103 2,8  x 105

5 < 1,0 x 101 > 103 < 1,0 x 101

6 5,4  x 103 2,2  x 106 1,8  x 105

Legislação
n=5 c=2

m=50 M=100
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et al., 2010).
A contaminação por bolores e leveduras

também indica falhas no processo de fabricação
do produto e sua presença corresponde a um acen-
tuado risco à saúde do consumidor, já que muitas
espécies de fungos são produtoras de toxinas.

Ao contrário dos resultados obtidos, em
uma pesquisa realizada com doces de leite comer-
cializados em feiras livres, na cidade de Pelotas,
Rio Grande do Sul (2009), constatou-se que todas
as amostras analisadas apresentaram-se dentro dos
padrões de qualidade estabelecidos, não sendo
encontrados quaisquer indícios de contaminação
para  os três micro-organismos pesquisados
(DESTRI et al., 2009).

O mesmo foi observado por Silva et a l.
(2011), onde todas as amostras de doce de leite
analisadas a tenderam aos padrões preconizados
pela legislação.

4 CONCLUSÃO

De acordo com os resultados obtidos neste
estudo, conclui-se que as amostras analisadas, com
exceção da amostra  5 ,  encontram-se fora  dos
padrões de qualidade preconizados pela legislação,
apresentando um risco potencial à saúde do con-
sumidor. Cuidados no processo de fabricação e
manipulação devem ser implementados para  a
maior segurança dos consumidores.
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