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RESUMO 
A presença de resíduos de antimicrobianos no leite, sejam eles sanitizantes, antibióticos 

ou quimioterápicos, colocam em risco tanto a saúde animal como a humana, predispondo a 
população a eventuais reações alérgicas, ação carcinogênica e resistência microbiana, além 
de causar prejuízos econômicos para as indústrias, produtores e governos. Neste trabalho 
foram analisadas 992 amostras de leite no Estado de Goiás, sendo 441 de leite cru, 327 de 
pasteurizado e 224 de Ultra High Temperature (UHT), entre os meses de abril a novembro de 
2010. As amostras foram coletadas nas propriedades e locais de comercialização do produto. 
Para realização da pesquisa de antimicrobianos foi utilizado kit comercial Delvotest® SP-NP, 
e para análise dos dados foi utilizado o software SPSS versão 15.0. Das amostras analisadas 
8,47% se mostraram positivas para a presença de resíduos de antimicrobianos (5,34% de leite 
cru, 1,92% de pasteurizado e 1,21% de UHT). Os resultados das análises da pesquisa confi rmam 
que os leites cru, pasteurizado e UHT produzidos e consumidos em Goiás, estão apresentando 
resultados fora dos padrões recomendados pela legislação federal, no que se refere à presença 
de resíduo de antimicrobiano, o que gera preocupação, pois representa risco à saúde pública, 
além de causar prejuízos no processamento do leite.

Palavras-chave: Inspeção. Mastite. Medicamentos veterinários. Saúde pública.

Antimicrobial residues in milk produced in Goiás, Brazil, under 
surveillance of Federal Inspection Service

ABSTRACT 
The presence of residues of antimicrobials in milk such as sanitizers, antibiotics or 

chemotherapic drugs, endanger animals´ and humans´ health, predisposing the population to allergic 
reactions, carcinogenic activity, microbial resistance, in addition to causing economic losses to 
industries, producers and governments. In this study 992 samples (441 of raw, 327 of pasteurized 
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and 224 of Ultra High Temperature (UHT) milk) were collected from April to November 2010 in 
the properties and places of commercialization, and analyzed in the State of Goiás. The commercial 
kit Delvotest® SP-NP was used to carry out the antimicrobials research, according to the federal law 
for the titratable acidity, and the software SPSS version 15.0 for data analysis. Out of the analyzed 
samples 8.47% (5.34% of raw milk, 1.92% of pasteurized milk and 1.21% UHT milk) were positive 
for the presence of antimicrobials residues. The analyzes results confi rm that raw, pasteurized and 
UHT milk produced and consumed in Goiás are out the standard values recommended by federal 
law, as regards the presence of antimicrobial residue and titratable acidity, which represents risk 
to public health, besides causing economic losses in milk processing. 

Keywords: Inspection. Mastitis. Public health. Veterinary drugs.

INTRODUÇÃO
A pecuária leiteira nacional vem ganhando espaço considerável nos últimos anos, 

visto seu crescimento em produção e requisitos para qualidade do leite. Segundo dados 
do Instituto Brasileiro de Geografi a e Estatística (IBGE), a produção de leite no Brasil em 
2013 foi de aproximadamente 35 bilhões de litros (BRASIL, 2014), criando expectativas 
de que o setor lácteo consiga gerar mais lucros à economia por meio da exportação de 
seus produtos (SIQUEIRA; ALMEIDA, 2010; BRASIL, 2010). 

O leite é utilizado como matéria-prima pelas indústrias de laticínios, apresentando 
grande valor nutricional para o homem, sendo fonte de proteína, gordura, carboidrato e sais 
minerais (OLIVEIRA et al., 1999; BRASIL, 2008). A maior parte do leite produzido no 
país se destina ao mercado de leite fl uido e à produção de derivados lácteos, destacando-se 
os queijos. Dentro do segmento de leite fl uido, o leite longa vida apresenta-se como de 
maior expressividade, provavelmente por se enquadrar melhor ao perfi l do consumidor, 
visto a busca por produtos de qualidade e maior vida útil (GOMES et al., 2001). 

Os consumidores de todo o mundo nos últimos tempos vêm aumentando suas 
exigências quanto à qualidade e segurança alimentar, defi nidas como conjunto de normas 
de produção, transporte e armazenamento de alimentos, com atenção dos órgãos de 
regulamentação e fi scalização dos países. Segundo Spears e Kassouf (1996) e Batalha 
(2008), o crescente interesse pela segurança dos alimentos pode ser atribuído a diferentes 
fatores, tais como: aumento populacional; uso de pesticidas e medicamentos; novos 
hábitos alimentares; maior conscientização sobre saúde e qualidade de vida; globalização 
e a ação das barreiras não tarifárias.

A presença de resíduos de antimicrobianos no leite está associada ao uso 
indiscriminado, e o desrespeito ao período de carência de antibióticos pelos produtores 
e médicos-veterinários no tratamento de doenças infecciosas de vacas leiteiras. A 
utilização de drogas na alimentação animal, como suplemento de dietas, tem contribuído 
para a presença de resíduos de antimicrobianos no leite (RUIZ et al., 1992; BRANT; 
FIGUEIREDO, 1994; ALLISON, 1995). 

Dentre os ensaios analíticos que podem ser utilizados, é possível considerar o método 
da inibição da multiplicação microbiana em meio de cultivo específi co (teste qualitativo 
de triagem), em virtude de sua praticidade e capacidade de evidenciar ampla gama de 
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princípios ativos (KUKUROVA; HOZOVA, 2003). Segundo Dietrich (2008), no Brasil, 
os métodos rápidos para detecção de resíduos de antibióticos são os mais utilizados. O 
Delvotest® SP-NT (DSM Food Specialities – Holanda) encontra-se entre os de melhor 
aplicação, estabelecidos pela Food and Drug Administration (FDA) e a União Europeia 
(UE), além de ser um teste barato, rápido e exequível. 

O Delvotest® SP-NT é um ensaio simples que detecta qualitativamente pela leitura 
visual a presença de antibióticos (penicilina G, sulfonamidas, um número substancial 
de outros antibióticos e substâncias inibidoras) no leite. Baseia-se por um diagnóstico 
microbiológico por meio da inibição de crescimento do Bacillus stearothermophilus var. 
calidolactis C953 e na mudança de pH, conferindo resultados em três horas (DIETRICH, 
2008; DSM FOOD SPECIALTIES, 2010).

Assim sendo, é evidente a necessidade de se obter leite de qualidade, garantindo a 
segurança alimentar, no que se refere à sua integridade físico-química e microbiológica 
natural. A ocorrência de antimicrobianos em alimentos é um tema de alta relevância tanto 
para a cadeia produtiva do leite – que tem por objetivo colocar no mercado produtos 
cada vez mais confi áveis – quanto para a saúde pública – cuja fi nalidade é ser vigilante 
e inovadora na garantia da saúde da população brasileira. Considerando o exposto, 
objetivou-se com o presente estudo, avaliar a ocorrência de resíduos de antimicrobianos 
em amostras de leites cru, pasteurizado e UHT produzidos em Goiás, sob fi scalização 
do Serviço de Inspeção Federal (SIF).

MATERIAL E MÉTODOS
Entre os meses de abril e novembro de 2010, foram analisadas 992 amostras de 

diferentes tipos de leite, sendo 441 amostras de leite cru, 327 amostras de leite pasteurizado 
(integral) e 224 amostras de leite UHT (integral, desnatado e semidesnatado) produzidos 
no Estado de Goiás, sob fi scalização do SIF.

As amostras foram coletadas de determinadas propriedades fornecedoras de leite 
dos estabelecimentos sob fi scalização do SIF (leite cru) e nos locais de comercialização do 
leite processado (pasteurizado e UHT) em todo o Estado de Goiás, conforme delineamento 
experimental abaixo descrito.

As análises foram realizadas na cidade de Goiânia, Goiás, no Laboratório de 
Qualidade do Leite do Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinária e 
Zootecnia da Universidade Federal de Goiás (LQL/CPA/EVZ/UFG). 

No presente estudo foi realizado um levantamento analítico e descritivo simples 
(SAMPAIO, 2007), com amostragem probabilística estratifi cada e simples ao acaso. Para 
a determinação do número de amostras utilizou-se o teste de “Z” (Z0,025), para efeito de 
cálculos foram adotados valores para a confi ança de 95% e 5% de erro. A ocorrência de 
resíduos de antibióticos estimada no Estado de Goiás, sendo de: 40% para leite cru, 25% 
pasteurizado e 15% UHT (com base em outras pesquisas). Foram somados ao número 
total de amostras, 10% referente ao cadastro reserva. 
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Uma vez determinada a quantidade de amostra de leite cru, pasteurizado e 
UHT a ser coletada, realizou-se a classifi cação dos estabelecimentos utilizando o 
seguinte critério: quantidade de leite recebido (para o leite cru) e processado (para o 
leite pasteurizado e UHT) por dia. As empresas foram classifi cadas de A a H, sendo 
o grupo A, caracterizado por receber ou processar até 5 mil litros de leite por dia de 
forma crescente até o grupo H acima de 500.000 mil litros de leite por dia. Estimou-se 
assim, a quantidade total de leite recebido e processado, e de acordo com este valor 
calculou-se a porcentagem de participação de cada grupo. Desta forma, foi distribuída 
a quantidade de amostras a serem coletadas por grupo.

Para o leite cru, uma vez determinado o número de amostras a serem coletadas por 
grupos, realizou-se a seleção dos produtores rurais fornecedores de leite, por meio de 
sorteio aleatório e sem reposição. Já para o leite pasteurizado e UHT, como a quantidade 
de amostra era muito superior ao número de estabelecimentos que os produziam, a 
divisão se deu igualmente entre os membros dos grupos. 

As amostras de leite foram obtidas diretamente das propriedades rurais, nos 
tanques de expansão ou em latões, segundo instruções do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento. Posteriormente as amostras foram acondicionadas em caixas 
isotérmicas contendo gelo reciclável, com temperatura de refrigeração de no máximo 
7°C, sendo a mesma aferida no momento da recepção do leite. Após, as amostras foram 
encaminhadas ao laboratório. Foram rejeitadas as amostras fora desse padrão.

As análises foram realizadas na cidade de Goiânia, Goiás, no Laboratório de 
Qualidade do Leite do Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinária e 
Zootecnia da Universidade Federal de Goiás (LQL/CPA/EVZ/UFG). 

As amostras de leite UHT e pasteurizado foram coletadas aleatoriamente, com 
datas de fabricação e lotes diferentes, de todas as marcas produzidas em Goiás em 2010 
(nove de pasteurizado e sete de UHT), nos hipermercados e supermercados de todo o 
Estado de Goiás. Após a coleta, as amostras foram enviadas ao LQL, respeitando as 
condições de conservação dos produtos.

O princípio da investigação de resíduos baseou-se no kit Delvotest® SP-NT, 
conforme recomendações do fabricante. A interpretação dos resultados baseou-se 
na alteração do pH quanto à coloração do cultivo, indicando um resultado positivo 
quando a coloração do meio permaneceu inalterada (cor púrpura) e negativo, por meio 
da alteração total da cor púrpura para amarelo. Quando se obteve resultado negativo a 
amostra foi descartada. Caso contrário, repetiu-se a análise. 

Segundo Coelho (2003), com a fi nalidade de evitar resultados falso-positivos, 
foram utilizados procedimentos como avaliação da viabilidade do kit Delvotest® 
SP-NP; treinamento da equipe de trabalho; utilização de amostra controle para cada 
bateria de análises. 

Deve ser esclarecido que o Kit Delvotest® SP-NP, segundo a literatura, é 
um teste de triagem e qualitativo, não sendo possível a identifi cação do principio 
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antimicrobiano quando a amostra é positiva, desta forma não é possível defi nir quais 
as drogas encontradas.

Também com o objetivo de evitar a ocorrência de resultados falso-positivos em 
amostras de leite cru, relacionados à presença de substâncias inibidoras naturais do leite 
com atividade antibacteriana, procedeu-se à realização das análises por grupos de acordo 
com o tipo de leite a ser analisado (leite cru, pasteurizado e UHT) para que não houvesse 
infl uência nos resultados. 

Os dados foram avaliados pelo método descritivo, sendo feitas comparações entre 
grupos. O teste utilizado para a tomada de decisão dessa comparação foi o Qui-Quadrado, 
e também foram criados intervalos de confi ança, utilizando Z da distribuição Normal 
Padrão. A análise foi feita com uso do programa software estatístico SPSS (“Statistical 
Package for Sciences Social”), versão 15.0. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO
A proporção das 992 amostras de leite analisadas, conforme estratifi cação, é 

apresentada na Tabela 1. 

Do total de amostras analisadas, 84 (8,47%) (6,70% <IC 95%< 10,20%) mostraram-
se positivas para a presença de resíduos de antimicrobianos, sendo 5,34% de leite cru, 
1,92% de pasteurizado e 1,21% de UHT (Figura 1). Assim, das 84 amostras positivas para 
a presença de resíduo de antimicrobiano, 53 eram de leite cru, 19 de leite pasteurizado e 
12 de leite UHT, o que representa respectivamente, 63,09%, 22,63% e 14,28%.

TABELA 1 – Amostras analisadas e distribuição por tipo de leite dos estabelecimentos sob fi scalização do SIF, 
quanto à presença de resíduo de antimicrobianos no Estado de Goiás, em 2010.

Presença de resíduo 
de antimicrobiano

Tipo de leite 

UHT A Cru B Pasteurizado A

Total de amostras % Total de amostras % Total de amostras %

Negativo 212 94,60 388 88,0 308 94,20

Positivo 12 5,40 53 12,0 19 5,80

Total 224 100,00 441 100,00 327 100,0

P = 0,002 – Teste: Qui-Quadrado.
** Letras iguais indica a não existência de diferença signifi cativa.

Fonte: próprio autor. 



31Veterinária em Foco, v.13, n.1, jul./dez. 2015

FIGURA 1 – Amostras positivas para a presença de resíduo de antimicrobiano, por tipo de leite de estabeleci-
mentos sob fi scalização do SIF, no Estado de Goiás, entre abril e novembro de 2010.

Fonte: próprio autor. 

Conforme Coelho e Costa (2002), a presença deste tipo de resíduo pode desencadear 
reações toxicológicas, hipersensibilidade, possível choque anafi lático e ainda, fragiliza os 
sistemas de saúde pública pela seleção de cepas bacterianas mais resistentes, presentes 
em alimentos.

Por outro lado, a presença destes resíduos no leite goiano também compromete a 
utilização desta matéria-prima pela indústria, porque se associam a prejuízos econômicos, 
visto que produtos como iogurtes, bebidas lácteas fermentadas, queijos e manteiga podem 
ter alteração nos padrões de identidade e qualidade nas diferentes partidas e lotes. Cabe 
salientar que o resíduo antimicrobiano não é eliminado no benefi ciamento (BRITO; 
DIAS, 1998; VAN EGMOND et al., 2000), o que explica a alta ocorrência de resíduos de 
antibióticos no leite pasteurizado e UHT. Este dado é indicativo da ausência da realização 
das análises para identifi car resíduos de antibióticos nas plataformas de recepção das 
indústrias de laticínios, o que evidencia falha da fi scalização.

Os resultados deste estudo servem de alerta para a sociedade, devido aos 
riscos à saúde pública e animal, pois revelam a realidade do uso de antimicrobianos, 
principalmente no rebanho leiteiro do Estado de Goiás, evidenciando a necessidade 
estabelecer programas de controle efetivo e efi caz, além de defi nir estratégias de ações 
e leis rigorosas e aplicáveis.

Cabe informar que o Programa Nacional de Controle de Resíduos em Leite, desde 
sua criação, não detectou violação dos limites de resíduos. Contrastando-se com o presente 
estudo, pode-se afi rmar que este programa, incluindo seu perfi l de amostragem, execução 
analítica, bem como divulgação dos dados deve ser reconsiderado, pelo princípio básico 
da segurança alimentar, ou seja, a população consumidora deve ser protegida por seus 
órgãos de fi scalização de alimentos.
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Os valores encontrados nesta pesquisa foram acima dos encontrados por Leme 
(2005) no qual 0,67% das amostras coletadas na cidade de São Paulo foram positivas 
para a presença de resíduos de antimicrobianos. 

Considerando o leite cru, nota-se que a ocorrência de resíduos de antimicrobianos 
expressou semelhança aos valores encontrados por Raia Júnior (2001) quando detectou 
15% de amostras positivas para este tipo de resíduo, em São Paulo e Minas Gerais. Nero 
et al. (2007) detectaram 11,4% de leite com resíduos antimicrobianos em quatro regiões 
produtoras de leite. Por sua vez, Macedo e Freitas (2009) verifi caram 10,68% das amostras 
coletadas em propriedades do Estado do Pará com presença de resíduos, concluindo, 
portanto, que tal frequência demonstra elevado risco potencial para a saúde coletiva, o 
que reforça a preocupação com os resultados obtidos nesta pesquisa. 

Grande variação pode ser verifi cada quando são comparados os resultados de Goiás 
e as pesquisas elaboradas por Alburquerque et al. (1996), que detectaram ocorrência 
de 69,7% das amostras contendo resíduos de antibióticos. Em Fortaleza, Medeiros et 
al. (2004) detectaram 43,33% em amostras no município de Patos, na Paraíba. Tetzner 
et al. (2005) observaram ocorrência de 33% de resíduos antimicrobianos em amostras 
oriundas do Triângulo Mineiro. 

A alta ocorrência de resíduos de antimicrobianos no leite cru pode ser atribuída 
principalmente ao fato dos produtores rurais utilizarem de forma indiscriminada e incorreta 
os antibióticos, por realizarem tratamentos desnecessários, por administrarem doses acima 
daquelas recomendadas, pelo uso de substâncias proibidas, incorporação de antibióticos 
no leite de forma proposital (fraude) ou principalmente para tratamento de mastite e a 
negligência ao período de carência dos antibióticos (PALERMO NETO, 2001). 

Nos resultados da ocorrência de resíduo de antimicrobiano por capacidade 
de recebimento (leite cru) ou produção (leite pasteurizado e UHT) de leite pelos 
estabelecimentos inspecionados pelo SIF, não foi encontrada diferença signifi cativa. 
Pode-se concluir que independente da capacidade de recebimento ou produção de leite 
dos estabelecimentos (o que estaria relacionado com o tamanho do estabelecimento), 
a ocorrência de resíduo de antimicrobianos ocorre em todas (Tabela 2). Estes dados 
descartam a falsa ideia de que grandes estabelecimentos de laticínios possuem maior 
controle higiênico e sanitário, portanto, melhores produtos do que as empresas de menor 
porte. 

Deve se ressaltar que há grande necessidade de melhorar a qualidade do leite 
produzido no país, mantendo-o dentro dos padrões físico-químicos e microbiológicos 
estabelecidos pela legislação (BRASIL, 1999). Entretanto a melhoria da qualidade é 
resultado de uma série de fatores, que envolve a educação e treinamento dos produtores 
e técnicos. Desta forma, há necessidade da conscientização do produtor rural quanto ao 
cumprimento das medidas higiênico-sanitárias, bem como do armazenamento, além da 
implementação dos programas de autocontrole pelos laticínios, pois só desta forma poderá 
ser ofertado ao consumidor um produto compatível com a legislação vigente, quer no 
âmbito industrial ou comercial.
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TABELA 2 – Distribuição das amostras de leite quanto à presença de resíduos de antimicrobianos 
por capacidade de recebimento (leite cru) e produção (pasteurizado e UHT) de leite pelos estabelecimentos 

sob SIF no Estado de Goiás, em 2010.

Capacidade de recebimento e produção 
em mil litros 

de leite/dia pelos estabelecimentos 
sob SIF 

Resíduos de antimicrobianos

Negativo Positiva

n % n %

 < 5 000 50 5,04 10 1,01
 5.001  І–―  10.000  64 6,45 6 0,61
10.001   І–―   20.000 73 7,36 7 0,71
 20.001   І–―  50.000  197 19,86 15 1,51
 50.001   І–―  100.000  37 3,73 4 0,40
100.001 І–―  300.000  182 18,35 17 1,71
 300.001 І–―  500.000  151 15,22 11 1,11
 ≥ 500.001 154 15,52 14 1,41

  Total 908 91,53 84 8,47

P=0,492 – Teste: Qui-Quadrado.
Fonte: próprio autor.

Salienta-se também a necessidade da adoção de medidas rigorosas, pelos órgãos 
de fi scalização, responsáveis por impedir que alimentos que estejam fora dos padrões 
estabelecidos pela legislação cheguem aos consumidores e, afetem diretamente a saúde 
da população, comprometendo a cadeia produtiva do leite, incluindo exportações da 
matéria-prima e derivados. 

Portanto, todos os esforços devem ser empreendidos pelos principais envolvidos 
com a cadeia produtiva de leite brasileira, para assegurar que o leite produzido nas 
fazendas, seja processado adequadamente nas agroindústrias e fi scalizado pelos governos. 
Desta forma, o consumidor poderá ter a sua disposição alimentos de qualidade, livres de 
potencial perigo para a saúde humana.

Em função dos resultados obtidos no presente estudo pode-se concluir que a 
qualidade do leite cru, pasteurizado e UHT produzidos e consumidos em Goiás, apresentou 
resultados discordantes dos padrões recomendados pela legislação federal. Os três tipos 
de leite analisados foram considerados como impróprios para consumo pela exposição 
ao risco químico.
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