AVALIACAC DAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DO LEITE TIPO
#oh YENDIDO NA REGIAO DE SAO JOSE DO RIO PRETO - SP

FERNANDO LEITE HOFFFMANN®
CRISPIN HUMBERTO GARCIA CRUZ”
TANTA MARIA VINTURIM®

Foram submetidas a anilises microbiolégicas dez
amostras de leite pasteurizado tipe "C", de
diferentes marcas comerciais, obtidas no comércio
varejista da regido de S3o José do Rio Preto -
sp. 0s resultados obtidos demonstraram que 50%
das amostras de leite situaram-se fora dos

padrdes microbiolégicos vigentes. Tals achados
sugerem a existéncia de condigdes inadequadas de
ordenha, falhas no transporte, na usina de
beneficiamento ou na distribuigao do produto,
assim como, manutengio destes produtos a
temperaturas superiores as recomendadas pela
legislagdo.

1 INTRODUGAO

0 leite tem sido considerado como o alimento humano mais
préximo da perfeigdo. Seu excepcional valor nutritivo deve-se
a seus componentes principais: proteinas, carboidratos,
gorduras, sals minerals e éagua. Por esta razdoc ele &
excelente meio de cultura e pode ser facilmente contaminado
por muitas bactérias (3, 5, 11, 14).

0 leite contém microrganismos j& a partir do momento em que &
retirado da vaca, podendo também, ser contaminado
posteriormente durante o© seu manuseio e processamento. O
conhecimente desses fatos é de grande importéncia ja que o
conteddo microbiano do leite pode ser usado para avaliar sua
qualidade sanitdria e suas condigbes de produgao.
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Quando o leite estd contaminado por bactérias, estas podem
multiplicar-se e causar alteragdes quimicas, tais como
degradacido de gordura, de proteina ou de carboidratos,
tornando o produto inaceitdavel para o consumc. Como o lelite &
potencialmente susceptivel a contaminagdo por germes
patogénicos, devem ser tomadas precaugdes capazes de reduzir
essa eventualidade e de eliminar a contaminagdo ja existente.
Entretando, nem todes os microrganismos geram alteragdes
indesejdvels, pols certos germes produzem alteragbes guimicas
bastante utilizadas na fabricagdo de produtos derivades do
leite (1, 18).

Assim sendo, torna-se importante o exame intensive dos tipos
de microrganismos encontrados no leite, seu namero e mneios
através dos guals possam ser avaliados, controlados e
enpregados para fins benéficos (7, 8, 17).

Nos Gltimos anos, inumeras vezes tém side levadas a publico
diversas dendncias sobre a gualidade do leite pasteurizado
distribuide e destinadec ac consumo da populagdo.

Embora alguns autores guestionem os objetivos e a validade de
determinadas denincias, os poucos trabalhos agqui publicados
tém evidenciado a ocorréncia de elevado ntGmero de amostras
fora dos padrées microbiolégicos legais, tanto em nivel de
usina de beneficiamento gquanto em nivel de comércio varejista
(o A Ta 160

Tendo em vista o exposto anteriormente e considerando a
importdncia gque o leite representa na alimentac8o humana
realizou-se o presente estudeo com o objetivo de avaliar as
caracteristicas microbioldgicas das diferentes marcas de
leite pasteurizado tipo "C'" vendidas na regido de Sdo José do
Ric Preto - SP.

2 MATERIAL E METODCS

2.1 OBTENGAC DAS AMOSTRAS

Dez amostras de leite tipo "C" de diferentes marcas
comerciais (1 amostra de cada marca) foram adguiridas em
estabelecimentos da regido de Sdo José do Rio Preto - SP. As

anmostras foran acondicionadas em caixas de material
isotérmico (isopor) contendo cubos de gelo e transportadas de
imediato ao laboratério (6, 7).

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

No laboratério cada amostra recebeu um nimero de
identificagao, sendo homogeneizada, por inversao da embalagem
plastica durante 25 vezes consecutivas. A seguir, foram
colocados assepticamente 10 wnL de amostra em frasco
erlenmeyer contendo 90 mL de agua destilada estéril, sendo
homogeneizada posteriormente (diluigdo 10-1). A partir da
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diluicdo 1071, procedeu-se a diluigéo decimal seriada, até 107°
5 p

utilizando~se é&gua destilada estéril como diluente. As 6
diluicdes obtidas foram usadas na enumeragido de bactérias
aerébias mesdfilas, sendo empregadas somente as diluigdes
10-1, 1072 e 10°? nas anAlises subsequentes (8).

2.3 ENUMERACAO DE BACTERIAS AERGBIAS MESOFIFLAS

Foi usada a btécnica de semeadura em profundidade, empregando-
se dgar padrdo para contagem, com incubacdo a 35°C durante 48
horas (7, 10).

2.4 DETERMINAQAO DO NOMERO MATS PROVAVEL DE COLIFORMES
TOTAILS

Foi utilizada a técnica dos tubos miltiplos, empregando-se ©
caldo leauril sulfato triptose com incubagdo a 35°C durante 48
horas e, © teste confirmativo fol realizado como discriminado
em 2.5 e 2.6.

2.5 DETERMINAGCAC DO NOMERO MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES
FECAILS

Foi usada a técnica dos tubos midltiplos, empregando-se o
calde LEC conm incubacBo a 44,5°C durante 24 horas (10). A
determinacidc do namero mails provavel de coliformes totais e
focais fol realizada utilizando-se a tabela de Hoskins (7).

5.6 PESQUISA DE Escherichia coli

A partir dos tubos contende caldo EC, usados na guantificagdo
de coliformes fecals gue apresentaram turvagdo, com ou sen
gés no interior do tubo de Durham, foram semeadas placas de
Petri contendo &gar eosina azul de metileno. As colénias
suspelitas foram identificadas  utilizando-se testes
bioguimicos (9, 15).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

0z resultados obtidos, das analises efetuadas nas dez
diferentes amostras de leite pasteurizado tipo "C", estdo
demonstrades na Tabela 1.

A= amostras 2, 3, 4 e 7, apresentaram contagens de bactérias
aerébias mesdfilas superiores agquelas fixadas pela legislagéao
brasileira para leite pasteurizado tipo "C", as quais nao
devem exceder a 2,0 x 105 UFC / wL. Desta  forma, tais
amostras foram classificadas comec Tproduto em condigbes
higiénicas insatisfatorias" (4). Dentre estas amostras
verifica-se que a 4 apresentou a malor carga microblana e a 3
a menor, ficando as amostras 7 e 2 com contagem
intermedidria.
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TABELA 1 - RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS REALIZADAS
EM DEZ AMOSTRAS DE LEITE TIPO "C" COMERCIALIZADAS
NA REGIAO DE SA0 JOSE DO RIO PRETO - SP

AMOSTRA Bactérias Coliformes Coliformes
aerdbias totais fecais
mesdfilas
(UFC / nL) (NMP / mL) (NMP / mL)

1 2.5 x 107 <3 <3
2 7,0 x 10% <3 <3
3 6,5 x 10° <3 <3
4 13,0 x 10° 93 43
5 2,0 x 10° <3 <3
6 1,5 x 10° <3 <3
7 11,0 x 10° 9 <3
8 0,5 x 10° 210 <3
9 1,5 % 10° <3 <3
10 1,0 % 110> 4 <3

Padrao

Federal 3,0 x 10° 10 2
(4)

Diversos fatores podem ter exercido influéncia para o aumento
do nimero de UFC / mL nestas amostras, entretando nao se pode
implicd-los, uma vez gue estas foram obtidas no comércio

varejista.

Com relacdo ao nimero mais provavel de coliformes totais, a
legislacgdo estabelece para o leite pasteurizado tipo "C" o
limite de 10 NMP / mL. Conforme a Tabela 1 pode-se verificar
gue as unicas amostras fora do padrdo vigente sdo a 4 e a 8,
sendo que a maior leitura fol apresentada pela amostra 8.
Apesar de ambas as amostras estarem contaminadas, a amostra 4
deve ser classificada de acorde com a legislagdo como
"produto em condigdo higiénica insatisfatéria" e a amostra 8
como "produto inaceitdvel para consumo direto" (4).

0 nameroc mails provdvel de coliformes fecais em leite
pasteurizado tipo "C" ndo deve ser superior a 2 NMP / mL. De
acordo com a Tabela 1 verifica-se gue a Unica amostra fora do
padrdc foi a 4, classificada segundo a legislagdo como
"produto inaceitavel para consumo direto" (4).
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A pesquisa de E. coli foi realizada no meio agar eosina azul
de metileno e nas colénias desenvolvidas (tipicas e atipicas)
foram efetuados testes biogquimicos, confirmando-se entdo a
presenga de Escherichia coli na amostra 4.

A amostra 4 ndo atendeu a nenhum dos padrdes exigidos pela
legislagao, podendo ser considerada a pior das amostras
analisadas. Esta revelou a maior carga de bactérias aerdbias
mesdfilas, foi a dudnica a apresentar coliformes fecais,
exibindo coliformes totais em ndmero menor que a amostra 8.

Das dez amostras analisadas, 5 (50%) apresentaram-se fora dos
padrdes estabelecidos pela legislagdo; -4 (40%) mostraram-se
em desacordo com o padrio para kactérias aerdbias mesoéfilas e
dentre estas uma (10%) apresentou-se fora dos padrdes para
bactérias aerébias meséfilas, coliformes totais e coliformes
fecais, confirmande E. goli. Outra amostra (10%) situou-se
fora do padric somente com relagdo a coliformes totais
(amostra 8). Quando analisado isoladamente, 40% das amostras
estavam fora dos padrdes para bactérias mesoéfilas aerdbias,
20% estavam fora com relagdo a coliformes totals e 10%
estavam fora com relagdo a coliformes fecais.

Comparando estes resultados com os encontrados na literatura,
pode-se observar que com relagdo a contagem de bactérias
aerébias mesdéfilas, foi encontrado 40% das amostras fora do
padrdo, este resultado fol superior aos obtidos por outros
pesquisadores (2, 12, 13, 16, 19).

Pode-se verificar ainda que das 10 amostras analisadas, 5
(50%) encontraram-se fora dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo. Este achado foi superior a 31,8% encontrado por
NADER FILHO et al (12). O valor de 50% por outro lado fol
inferior aocs 53,8% e 98,3% encontrados por BORGES et al (2) e
NASCIMENTO (13), respectivamente.

Verifica-se gque das 5 amostras (50%) , 3 delas (30%)
apresentaram-se fora dos padrdes somente para bactérias
aerébias meséfilas, uma delas (10%) fora dos padrdes para
bactérias aerébias meséfilas, coliformes totais e coliformes
fecais, e finalmente uma delas (10%) fora do padrdo para
coliformes totais. Esses resultados foram superiores aos
22,7% para mesdfilos e 4,6% para mes6filos, coliformes totais
e coliformes fecais encontrados por NADER FILHO et al (12).

4 CONCLUSAO

0s resultados obtidos demonstraram gue 50% das amostras de
leite situaram-se fora dos padrdes microbiolégicos vigentes.
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As altas contagens registradas podem ser devidas a existéncia
de falhas na higienizagdo dos equipamentos gque entram em
contato direto com o leite, aguelas ocorridas durante o
beneficiamento, ou ainda, a manutengdo do produto a
temperaturas superiores & indicada pela legislagdo o que pode
ocasionar produtecs fora do padrdo microbiolégico recomendado,
ainda na prépria usina de beneficiamento. Para se evitar gue
isto ocorra & necessario observar as temperaturas de
estocagem, bem como maior rigor no cumprimento das medidas
higiénico-sanitdrias. Desta forma, poderda ser oferecido
produto compativel com a legislagdo vigente, gquer no &ambito
industrial guer ao nivel de comércio varejista.

ADBSTRACT

Ten samples of pasteurized milk type "C", from the retail trade of Sio
José do Rio Preto region, were submitted to microbiological analyses. The
results proved that 50% of the samples were in conflict whith the current
microbiological patterns. This might be caused due to the milking
inadeguate conditions, transportation or bad processing, in the
deliverance of the product, also the maintenance of these products in
higher temperatures than the legislation permits.
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