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INTRODUCAO

O Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitédria de Produtos
de Origem Animal (), do Ministéric da Agricultura (Brasil), estabelece
as condicdes sanitérias dos produtos levados ao consumo publico.

Entre outras condicies de sanidade do leite, o Arfigo 540, § 1.0,
item 3, determina que o nimera de germes por mililitro de leite
Tipe C padronizado n&o deve ser superior a 150.000 (cento e cin-
qguenta mil) depois da pasteurizagdo, e, o Artigo 511, item 5, fixa
como limife superior de temperatura para entrega ao consumo em
10° C — (dez graus centigrados).

Considera-se, portanto, leite impréprio para consumo, em natu-
reza, aquele que ndo satisfaca o padrio previsto.

A populacdo de Curitiba {Pr) consome leite Tipo C preduzido e
pasteurizado em diferentes regides do Estado do Parané e do vizinho
Estado de Santa Catarina.

Dadas as diversificadas condiches de tratamento do leite em
nosso meio, diferentes distdncias percorridas apds pasteurizagio e
envase, além dos variados processos de distribuicio ao mercado,
elaboramos o presente trabalho com vistas a conhecer o teor bacte-
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rianc do produto e a sua temperatura no exato momento em que é
ele entregue ao consumidor, objeto final de todo o processamento
a gue & submetido.

MATERIAL E METODOS

Adquiride por compra, diariamente, em mercearias de diferentes
bairros, no envase original em saco pléstico de um liiro, sempre na
mesma hora do dia, o leite chegava ao laboratério em caixa térmica
de isopor,

Abertos no laboratério com precau¢bes asséticas, e, colhidas as
amostras para o exame bacteriolégico verificava-se a temperatyra do
produto no interior do recipiente pléstico.

O exame bactericldgico seguiu a diretriz de “Normas para el
examen de los Productos Lacteos” (2), constanie da dilvicio do leite
a 107, 10% 10% e 10 em solugdo tampdo, semeadura em agar
Standard (BBL), estufa a 32°C durante 48 hcras e a contagem das
colonias realizada no contador de Quebec.

Foram examinadas, sucessivamente, 317 (irezentas e dezessete)
amosiras oriundas de 7 {sete) usinas pasteurizadoras que abastecem
o mercade de Curitiba (Pr), e o trabalho foi desenvolvido durante a
primavera, o verdo e o oulono (1972-1973).

RESULTADOS

Os resuitados dos exames bacterioldgicos e de temperatura do
leite, por usina pasteurizadora, ac nivel do mercado varejista, cons-
tam das Tabelas | a VIl (Gréfico | a VII). Os totais gerais constam da
Tabela VIII, (Gréafico VII).

O leite da usina A (Tabela 1), das 45 (quarenta e cinco) amostras
examinadas, apresenfou um percentual de 8.88% de forneci-
mento fora do padrdo bacteriolégico; a usina B (Tabela II) com
17.77% das amosiras fora do padrdo; a usina C (Tabela 1ll) com
36.17%; a using D (Tabela V) com 69.23%:; a usina E (Tabela V) com
28.88%; a usina F (Tabela VI) com todas as amostras dentro do pa-
dréo; a usina G (Tabela VII) com 8,88% das amostras fora do padrio,
e, finalmente os dados das 7 (sete) usinas (Tabela VIH) mostram a
média de 24.60% das 317 (frezentas e dezessete) amostras fora do
padrdo, ou seja, acima de 150.000 (cento e cinquenta mil) germes
por mililitro de leite. Os gréficos correspondem &s Tabelas na ordem
numérica, e, por eles, pode-se ter melhor visualizacio das frequentes
oscilagdes da bacterimetria do leite no periodo estudado. Nem sem-
pre o dpice da contagem estd fora da norma, porém, via de regra,
ha contagens acima dos limites admissiveis.
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USINA PASTEURIZADORA “A"

TABELA |

Nimero de germes g::::i::_s Percen- *I:::::e'

por mililitro das tagem média °C
0.100 — 5.000 4 8.88 16.0
5.100 — 10.000 2 4.44 14.5
10.100 — 15.000 7 15.55 15.4
15.100 — 20.000 5 11.14 16.4
20.100 — 30.000 10 22.22 15.4
30.100 ~ 40.000 3 6.66 15.3
40.100 — 50.000 2 4.44 16.0
50.100 — 100.000 7 15.55 15.4
160.100 — 150.000 1 2.24 16.0
Acima de 150.000 4 8.88 16.5

Totais 45 100.00

Média i5.7

* Temperatura do leite obtida no momento da tomada da amostra

AMOSTRAS ¢
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USINA. PASTEURIZADORA “B”

TABELA 1I

Nimero de germes 2;::::’_’ Percen- *Iae::;e-

por mililitro das tagem média °C
0.100 — 5.000 1 2.22 14.0
5.100 — 10.000 12 26.66 14.7
10.100 — 15.000 5 11.16 16.0
15.100 — 20.000 2 4.44 14.0
20.100 — 30.000 4 8.88 15.5
30.100 — 40.000 & 13.33 15.0
40.100 — 50.000 4 8.88 15.5
50.100 — 100.000 2 4.44 16.0
100.100 — 150.000 1 2.22 15.9
Acima de 150.000 8 17.77 16.0

Totais 45 100.00

Média 15.3

* Temperatura do leite obtida no momento da tomada da amostra

AMOSTRAS

156

GRAPICO ITI

50
45 |
40 |
35 ]
30 |
V{If'f I
25 1 i !
,H-//."
20 | NIy
n’,lr.'l
! IANREES
15 | 'l'ff{,f/ i
1y Lt
K "yl
10 4 ! T ”."Hf,r f,fl/ ,I'.fr
l/![l'l. ,'/;”. ‘,-7“;'77',':";},""“"(,’]{!! './ l’f’f
RN () WL oy Il
5 ! r’.'( /."4‘ y “"/{'”'”!’I' jrlfr,f" 'ff’/“rl
TN WOy ses YA TR I ey gty
TTT T, “iJ‘: {r ’f{“’ Ief 1 ’h‘/l,‘_r fl’,l."l'fl' 4007 ey lff”f
’ﬂ'ir‘r'ﬂ"r . H”frr Ll tdlien NAE IR fu."-’ R
5 10 15 20 30 40 A0 100 Jk0o»150

mil germes poT wmiltlitro




USINA PASTEURIZADORA “C”

TABELA 1]
Nomero de germes :;2:’::5 Percen- *::’T;e'
por mililitro das tagem média °C
0.100 — 5.000 11 23.40 |. 17.5
5.100 — 10.000 6 12.76 19.0
10.100 -~ 15.000 4 B.51 17.2
15.100 — 20.000 1 2.12 20.0
20.100 — 30.000 4 8.51 18.7
30.100 — 40,000 — _— ——
40.100 — 50,000 — — —_—
50.100 — 100.000 1 2,12 20.0
100.100 — 150.000 3 6.40 | 15.6
Acima de 150.000 17 36.17 17.5
Totais 47 100.00
Média 18.2

* Temperatura do leite obtida no momento da tomada da amostra

GRAFICO 11

50
45
40
35 T
I”flf/
30 | !
1
=w v //’.{/I
W W
< 20 #’ .’ff[ff‘l ,/i /’1"’
o 4 /
- ,’.'/U /! /’,;/ /
1 AT
o a5 [ Wy
o .ff ;.,’I/ /f/"[ ',‘( l'[
i Hit
E 10 1/,6‘.{.’///”/!':4“,5,/, -I/::("/:[
i1 /:!!',,,N i f/:!/,«
S fliiihy /’ iy T
,'Hfilf”!'{',”l'.flrf Wt
lf’ 4""‘; ‘“H[' f."{lﬂlll’ UK ETr'T'TI :,',,.r l’l," l'l,, [,I.
[ 24 Ff-‘fﬁ ettty ri’l'-’";’f’ i/ "l':"\'fr!llﬂ w"’

510 15 10 30 40 50 100 150150
mil germes por mililitro
157




* Temperatura do leite obtida no momento da tomada da amostra

158

USINA PASTEURIZADORA “D”

TABELA IV

Nomero de germes ::;:’:;;:s Percenta- *'Il:;mpe-
e - ura

por mililitro das gem madia oC
0.100 —  5.000 - S -_
5.100 — 10.000 —_ - — -
10.100 — 15.000 — - -
15.100 — 20.000 — - —
20.100 - 30.000 — - —
30.100 — 40.000 — - -
40.100 — 50.000 — —— -
50.100 — 100.000 & 13.34 17.3
100.100 — 150.000 8 17.43 18.0
Acima de 150.000 31 69.23 17.2

Totais 45 100.00

Média 17.5
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USINA PASTEURIZADORA "E”

TABELA V
Nomero de germes A;:;sil::s Percen- *rgrge'
s, e 1 -
por mililitro das tagem média °C
0.100 — 5.000 4 8.88 16.3
5.100 — 10.000 - _— ——
10.100 — 15.000 — —_— ——
15.100 — 20.000 — —— _—
20.100 — 30.000 3 6.66 15.0
30.700 — 40.000 — —— —_—
40.100 — 50.000 "5 11.14 16.0
50.100 — 100.000 12 26.66 15.9
100.100 — 150.000 8 17.77 17.0
Acima de 150.000 13 28.88 17.7
Totais 45 10¢.00
Média 16.4

* Temperatura do leite ohtida no momento da tomada da amostra

AMOSTRAS %
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USINA PASTEURIZADORA “F’

TABELA VI

Ngmero de germes 2:;:’:::5 Percen- *Iz:;'f:'

por mililitro das tagem média °C
0.100 — 5.000 13 28.88 16.2
5.100 — 10.000 G 20.00 16.5
10.100 — 15.000 1 2.92 16.0
15.100 — 20.000 2 4.45 16.0
20.100 — 30.000 2 4.45 15.5
30.100 — 40.000 2 4.45 17.0
40.100 — 50.000 2 4.45 16.0
50.100 — 100.000 13 28.88 16.4
100.100 — 150.000 1 2.22 18.0
Acima de 150.000 - —_— -

Totais 45 100.00

Média 16.4

* Temperatura do leite obtida no momento da tomada da amostra
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USINA PASTEURIZADORA “G”

TABELA VII
Numero de germes ‘:‘:;:15,'::5 Percen- *‘:::mze'
apage ] - '

por mililitro das agem média °C
0.100 — 5.000 5 11.11 15.4
5.100 — 10.000 2 4.44 16.0
10.160 — 15.000 1 2.22 16.0
15.100 — 20.000 10 22.22 16.6
20.100 — 30.000 10 22.22 17.4
30.100 — 40.000 2 4.44 16.0
40.100 — 50.000 —_ _ _
50.100 — 100.000 g 20.03 18.0
100.100 — 150.000 2 4.44 18.0
Acima de 150.000 4 8.88 16.7

Totais 45 100.00

Média 16.7

* Temperatura do leite obtida no momento da tomada da amostra
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TABELA VI

USINAS PASTEURIZADORAS “A", “B”, "C", "D", "E", "F", "“G".

Nomero de germes 2:;:15:;:5 Percen- *'::;::r:'

por mililitro das tagem média 9C
¢.700 — 5.000 38 11.67 16.0
5.100 — 10.000 31 9.77 16.0
10,700 — 15.000 18 5.67 16.0
15,100 — 20.000 20 6.29 16.6
20.100 — 30.000 33 10.40 16.3
30.100 — 40.000 13 4.10 15.8
40.700 — 50.000 13 4.10 15.8
50.100 — 100.000 50 15.83 17.0
100.100 -~ 150.000 24 7.57 16.9
Acima de 150.000 77 24.60 16.9

Totais 7 100.00

Média 16.6

AMASTRAS %

* Temperatura do leite obtida no momento da tfomads da amostra
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DISCUSSAO

O leite Tipo C padronizado fornecido ao consumo da populagio
de Curitiba (Pr) foi submetido & exame com vistas & verificagdo quan-
titativa de microorganismos e aos limites de temperatura do produto

no momento da entrega ao consumdor.

Oriundo de 7 (sete) usinas pasteurizadoras responsdveis pelo
abastecimento da cidade, sem excegdo, o produto ndo corresponde &s
explicitas determinacdes dos regulamentos vigentes, ndo obstante
o esforgo desenvolvido pelas autoridades responséveis pela sanidade
do leite.

"

Uma das usinas (Usina “F"} apresentou produto de boa condigdo
bacterioldgica embora a temperatura do mesmo, no mercado vare-
jista, estivesse fora dos limites admitidos.

Provavelmente o produto recém pasteurizado apresenta valores
quantitatives de germes deniro das normas regulamentares e os nu-
metos verificados fora das normas estartam relacionados & distri-
buicdo do leite ou a defeitos de armazenagem no mercado varejista.

De qualquer forma, parece-nos, medidas de fiscalizacio poderao
ser postas em prétfica afim de propiciar ac consumidor produfe de
melhor qualidade.

CONCLUSOES

Pelos resultados dos exames por nds realizados em leite oriundo
de 7 (sete) usinas pasteurizadoras verifica-se que o produto consumido
pela populagdio de Curitiba (Pr} deixa a desejar sob o aspecto quanti-
tativo da flora bacteriana. Em um sé grupe de amostras criginério
da wusina “F” verificou-se contagem bacteriana abalxo de 150.000
(cento e cihquenta mil) germes por mililitro, limite méaxime estabele-
cido pela legisiagdo vigente. Igualmente a temperatura de produto
estd acima das prescrigBes regulamenfares o que poders ter deter-
minado as altas contagens verificadas.

RESUMO

Os autores procederam a uma avaliagio das condicdes sanité-
rias do leite Tipo “C" padronizado fornecido & populagdo de Curitiba
{Pr). Foram examinadas 317 (trezenfos e dezessete} amostras origi-
nérias de 7 (sefe) usinas pasteurizadoras sob os aspectos de contagem
bacteriana total e nivel de femperatura no momento em que é o
produto entregue ao consumidor,

PALAVRAS CHAVE: contagem bacteriana, leite.
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SUMMARY

The avaluation of the sanitary conditions of the standardized
type “C" milk supplied 1o the population of Curitiba, Parana, is ihe
scope of the research of the authors, 317 {three hundreds and
seventeen) samples originated from the local pasteurizing plants,
taking in view the total bacterial counts and temperature levels,
at the packing and delivering time.

KEY WORDS: bacterial counts, milks.

RESUME

Le but des auteurs a éte l'évaluation des conditions sanitaires du
lait du type "C" qui est distribué & la population de Curitiba (Pr).
Un total de 317 (trois-cent-dix-sept) é chantillons de sept usines de
pasteurization a été examiné. Pour l'analyse de chaque échantillon
les auteurs ont utilisé la méthode de dénombrement des germes sur
plaques de gélose et la détermination de la fempérature du lait au
moment ol il était délivré au public consommateur.

MOTS CES: dénombrement des germes, lait,
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