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Amostras de matérias-primas (leites em pd,
aglicar, amido, avela, dgua e leite C)

comumente utilizadas na elaboragac
de mamadeiras, assim Ccome amostras de
mamadeiras ja preparadas, obtidas do

lactario de um hospital de Sio José do Rio
Preto - 8P, foram submetidas & andlises
microbiolégicas. os resultados obtidos
demanstraram significativa contaminagio,
sendc confirmada inclusive a presenga de
Salmonella sp em 70% das mamadeiras

analisadas de imediato {t = 0 hora)
e em 90% das analisadas apSs 24 horas de
armazenamento (t = 24  horas). 86 a
presenga de Salmonella sp foi
suficiente para classifica-las come
"produtos potencialmente capazes de causar
toxinfecgdes alimentares” -] portanto
impréprias para © consumo. A elevada
contaminagao encontrada pode estar

relacionada com algumas das matérias—
primas empregadas, com ¢ ambiente ou ainda
com o manuseio incorreto.

1 INTRODUGAO

0 leite tem sidc considerado como o alimento humano mais
proximo da perfeigio, cujo excepcicnal wvalor nutritive
decorre de seus componentes principais (proteinas,
carboldratos, gorduras, sais minerais e agua) .
constituindo-se em excelente meio de cultura & facilmente
contaminade por bactérias (5, 10, 21, 25).
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0 leite contém microrganismos j4 a partir do momento da
ordenha, podendo ser contaminade postericrmente durante o
manuseio e processamento.

O conhecimento destes fatos é de grande importdncia, ja dque
o contefide microbianc do leite pode ser usado para avaliar
sua qualidade sanitiria e condigdes de sua produgaoc.

Quando o leite estd contaminade por bactérias, estas podem
se multiplicar e causar alteragdes guimicas, tais como
degradagdo de gorduras, de proteinas ou de carboidratos,
gque podem tornar o produto impréprio para o consumoe. O
leite & ainda potencialmente suscetivel a contaminagioc por
germes patogénices. Assim, a microbiota do leite cru, os
efeitos durante seu processamento, a sua obtengio em pd, a
sua provavel recontaminagico apés reconstituigdeo e o
controle de gqualidade dos seus derivados devem mnerecer
preocupagio constante (14, 22).

0s leites e produtos lactecs, além da detericragdo, podem
veicular microrganismos causadores de infecgdes ejou
intoxicagGes alimentares, por si préprios ou pela
incorreta manipulag¢io, principalmente guande preparados
inadeguadamente e destinados a criangas ou lactentes. 0Os
fatores predisponentes de infecgdes hospitalares de origem
bacteriana estd3o relacicnados aos proprics doentes, aos
microrganismos determinantes de tais infecgbes e ao meio
ambiente hospitalar incluindo-se também as atividades
médicas, de enfermagem e de auxiliares (15). Além desses
fatores devem ser considerados também os manipuladores de
alimentos, os guais podem ser portadores de bactérias
patogénicas (4).

As infecgdBes gue merecem maior atengdc nos programas
preventiveos, sfio as provocadas por agentes oriundos de
varias fontes como, o elemento humano portador,
representado pelo pessoal hespitalar, pacientes e
visitantes, equipamentos e instrumental. Como & dificil a
implantagdc simulténea de medidas de controle das infecgdes
hospitalares, em todos os setores, os esforgos devem ser
concentrados nas Aareas de risco como: bergidrio, centro
cirdrgico, centro de esterilizagdo, unidade de terapia
intensiva e servico de nutrigdo. © lactlrio, dada a sua
importidncia na transmissdc de doengas de origem alimentar,
deverd receber atencdo especial do servige de nutrigio e
dietética (4).

Uma das formas de wveiculagio de agentes patogénicos a
recém-nascidos e criangas de baixa faixa etaria pode ser o
leite das mamadeiras. Segunde a Associagdo Americana de
Hospitais, para a produgdo e obtengdo desse alimento em
condigdes higiénicas satisfatérias, as normas devem ser
seguidas independentemente do tamanhe do hospital. ©
sucesso desse sistema depende de um programa integrado de
treinamento dos manipuladores de alimentos, bem como da
conscientizagdo do corpo médice, da enfermagem e pesscal
administrativo (3).
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considerande a importéncia do leite na alimentagaoc do
recém-nascido ou do lactente; a transmissdoc de doengas por
ele veiculadas através de diferentes agentes etioclégicos;
assim como a inexisténcia de padrées na legislagdo
prasileira para os leites formulados efou produzidos em
lactarios, justifica-se a realizagio do presente trabalho
objetivando avaliar as condigdes higiénico-sanitarias dos
leites de um lactario através de andlises microbiolégicas.

2z MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENGAO DAS AMOSTRAS

Foram obtidas do lactdrio de um hospital de Sao José do Rio
Preto, SP, amostras de matérias-primas (leites em pég,
aglicar, amido, aveia, agua e leite C) comumente utilizadas
na elaboragio de mamadeiras, assim como amostras de
mamadeiras JjA& preparadas. No laboratério as amostras de
matérias-primas, apbés identifica¢dc, foram analisadas de
imediato. As amostras de mamadeiras preparadas foram
divididas em dois lotes de dez unidades cada um, sendo o
primeiroc analisado de imediato (tempo = 0 hora), e o
segundo, apds armazenamente a 10°C por um periode de 24
horas (tempo = 24 horas), pois no referido lactaric as
mamadeiras sdo preparadas pela manha, guardadas na
geladeira e consumidas até 24 horas apds.

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Ccada amostra recebeu uma letra para identificag@o, e guando
liguida, foi homogeneizada durante 25 vezes consecutivas.
Colocou-se assepticamente 10 g ou 10 mL de amostra em
frasco erlenmeyer contendo 90 mL de Agua destilada estéril,
homogeneizando-se posteriormente (diluigdo 107'). A partir
da diluigdo 107!, procedeu-se & diluigdo decimal seriada,
até 107", utilizando-se Agua destilada estéril como diluente
{17} -

2.3 DETERMINACEO DO NOMERO MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES
TOTAIS

Utilizou-se a técnica dos tubos miltiplos, empregando-se
caldo lauril sulfato triptose com incubagic a 35°C durante
48  horas, sendeo o teste confirmative realizado como
discriminado em 2.4 e 2.5 (2, 11).

2.4 DETERMINACAO DO NOMERO MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES
FECAIS

Foi usada a técnica dos tubos miltipleos, empregando-se
caldo EC com incubagdo a 44,5°C, durante 24 horas (13, 20).
Para determinagio do ndmerc mais provdvel de coliformes
totais e fecals empregou-se a Tabela de Hoskins (1, 2, 16).
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2.5 PESQUISA DE Escherichia coli

A partir dos tubos contendo caldo EC usados na
guantificagio de coliformes fecais gque apresentaram
turvagdo, com ou sem gas no interior do tubo de Durham,
foram semeadas placas de Petri contende 4gar eosina azul de
metilenc e as colénias suspeitas identificadas utilizando-
se testes bioquimicos (12, 19, 26, 27).

2.6 ENUMERACAO DE BACTERIAS AERGBIAS MESOFILAS

Foi wusada a técnica de semeadura em profundidade,
empregando-se &gar padrdo para contagem, com incubagido a
35°C durante 48 horas (13, 16, 20, 26, 27).

2.7 CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS

Das diluicdes distribuiu-se 1 mL em placas de Petri
previamente identificadas, adicionadas de 15 mL de A&gar
batata dextrose acidificado com acido tartdrico a 10% (pH =
4) e homogeneizou-se. Apds solidificagdo incubou-se a 25°C,
por 5 dias. cCalculou-se, de acordo com as diluigdes, as
Unidades Formadoras de Colénias (1, 2, 11, 12, 19).

2.8 CONTAGEM DE Bacillus cereus

Foi wusada a técnica de semeadura em profundidade,
empregando-se o Agar seletivo para Bacillus cereus (Oxoid -
cédige CM 617), com incubagdoc a 37°C por 24 - 48 horas.
Posteriormente, determinou-se as Unidades Formadoras de
Colénias, e realizou-se os testes bioquimicos necessarios
(1, 16).

2.9 DETERMINAGAC DE S. aureus

Distribuiu-se 1 mL das diluigbes, em placas de Petri
identificadas, adicionadas de 15 mL de &gar manitol e sal,
com homogeneizagdo. Apds solidificagdo foram incubadas a
37°C durante 48 horas e as Unidades Formadoras de Colonias
determinadas de acordo com a diluigdo, sendo realizados os
testes bioguimicos pertinentes (1, 11, 27).

2.10 PESQUISA DE Salmonella sp

Em 225 mL de caldo lactosado e de dgua peptonada a 1% foram
homogeneizados, respectivamente, 25 g ou 25 mL de produto.
Os dois meios de cultura continham 0,5% de Na;S03. Apds
incubagdo a 35°C, por 24 horas, 1 mL de cada cultivo foi
transferido para 10 mL de caldo tetrationate de Kauffmann e
para 10 mL de caldo selenito cistina, incubados a 35°C.
Apds 24 horas, 48 horas e 5 dias foram feitas semeaduras em
placas de Petri contendo dgar S5 e dgar verde brilhante,
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sendo as colénias suspeitas submetidas a testes bioguimicos
e sorolégicos (1, 12).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

0= resultados obtidos durante a andlise microbiolégica das
matérias-primas utilizadas na elaboragdc das mamadeiras
estéril estdc demonstrados nas Tabelas 1, 2, 5, 6, 2 e 10.

Neo Brasil, existem duas legislagdes em vigor com relagdes
ac leite. Uma estd relacionada ao leite desde a produgao
até sua salda da usina de beneficiamento, que obedece aos
padrées fixados pelo Ministério da Agricultura (7, 8, %), ©
qual estabelece, através dos Decretos 30.691/52 e 1.255/62
e da Portaria 005/80, os limites gquanto & carga microbiana
para os leites tipos A, B, C e pasteurizado com conteido de
gordura de 3,2%. A segunda, adotada pelo Ministério da
Safide (6) desde 1987, dita os padrées vigentes para o
produto, na area de comercializagdo e consumo,
estabelecendo os padrdes microbioclégicos para os leites
tipos A, B, C, reconstituido, em pé e farinhas lacteas.

Come nio existem padrdes nacionais para o leite de
lactarios, os valores obtidos na presente investigagio
foram comparados com o= padrdes microbioldgicos vigentes
para os leites tipos A e B, (mais exigentes) e também com
os padrdes para os leites tipe €, reconstituide, em pé e
farinhas lacteas, mais tolerantes, fixados pelo Ministério
da Saude (6).

Analisando as Tabelas 1 e 2, observa-se gue todas as
matérias-primas estavam de acordo com os padrdes
microbiolégicos estabelecidos (6, 24).

0s resultados obtidos durante a anilise microbiclégica das
mamadeiras preparadas, nos tempos = 0 e 24 horas, estdo
demonstrados na Tabela 3.

A amostra D est& em desacordo com a legislag¢do (6) guanto
ao padrio estabelecido somente para o leite A (1 NMP/mL),
gende classificada como "produte em condigdc higiénica
insatisfatéria".

As amostras G e I estdo em desacordo com a legislagado (6)
guanto ac padric estabelecido para o leite A (1 NMF/mL) e B
(4 NMP/mL), podendo ser classificadas como "produtos sem
condigBes higiénicas insatisfatérias".

A amostra J esta em desacordo com a legislagdo (68) quanto
ao padrac estabelecido para o leite A, sendo classificada

como ‘“"produto inaceitdavel para o consumo direto". Esta
mesma amostra, quando comparada com os padrdes para leite
B, leite € e reconstituido (10 NMP/mL), leite em pd e

farinhas ldcteas (10 NMP/g) fol classificada como "produto
em condigio higiénica insatisfatéria".
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TABELA 1 - RESULTADOS DA DETERMINAGAO DO NOMERO MAIS
PROVAVEL DE COLIFORMES TOTAIS, FECAIS E
CONFIRMAGAO DE  Escherichia coli PARA AS
DIFERENTES MATERIAS-PRIMAS (LEITES EM PO
A,B,C,D,E, e F, agUCAR, AMIDO E  AVEIA)
UTILIZADAS NO PREPARO DAS MAMADEIRAS

AMOSTRAS COLIFORMES  COLIFORMES E.coli
TOTAIS NMP/g  FECAIS NMP/g  CONFIRMATIVO
A <3 <3 ()
B <3 <3 )
C <3 <3 (-)
D <3 <3 ()
E <3 <3 ()
F <3 <3 =)
Agucar <3 <3 ()
Amido <3 <3 )
Avcia <3 <3 (-)

Padrio Federal (6)

Leite em po ¢ farinhas ldcteas 10/g Iig -

Cereais flocados, inflados elou

laminados - ausénciaem | g -
Amidos, farinhas, féculas e fuba - 10/g -
Agucar cristal, mascave ¢
refinado = = =
TABELA 2 - RESULTADOS DA DETERMINACAO DO NOUMERO MAIS
PROVAVEL DE COLIFORMES TOTAIS, FECAIS E
CONFIRMAGAO DE  Escherichia coli PARA A8
DIFERENTES MATERIAS-PRIMAS (AGUA E LEITE C)
UTILIZADAS NO PREPARO DAS MAMADEIRAS
AMOSTRAS COLIFORMES COLIFORMES E.coli
TOTAIS NMP/mL FECAIS NMP/mL CONFIRMATIVO
: Agua <2 <2 (-)
Agua fervida <2 NMP/mL <2 NMP/mL
Leite C <3 <3 (-)
Leite C fervido <3 <3 (-}
Padrio Estadual (24)
Agua auséncia em 100 mL . B
Padriio Federal (6)
Leite C 10/mL 2/mL -
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Todas as amostras analisadas no tempe = 0 hora (100%)
apresentaram, para coliformes fecais, o resultade de < 3
NMP/ml, ndc havendc a confirmagio de E.coli.

As amostras B*%, D*, I* g J* apresentaram-se em desacordo
com a legislagdo em vigor (6) guante ao padrioc estabelecido
somente para o leite A, sendo, no caso, classificadas como
"produtos em condi¢gdes higiénicas insatisfatérias". A
amostra C* estd em desacordo com a legislagdo (6) guanto ao
padrio estabelecido somente para os leites A e B, sendo
assim classificada como ‘“produto em condigdo higiénica
insatisfatéria".

As amostras A* e E* estio em desacordo com a legislagao
quanto ao padrdo para os leites A, B, C, reconstituido, em
pdé e farinhas lacteas. A amostra A* em relagdo ao leite 2
foi classificada como "produto inaceitdvel para o consumo
direto", para leite B, €, reconstituido, em pé e farinhas

lacteas, foi classificada como ‘“produte em condigdo
higiénica insatisfatéria". A amostra E* em desacordo com ©
padrio para leite A foi classificada come “produto

imprépric para o consume" e com relagio aos leites B, C,
reconstituido, em pé e farinhas ldcteas como "produto
inaceitavel para o consumo direto".

Quanto a coliformes fecais, t = 24 horas, excetuando-se a
amostra A* (10%) gue apresentou 9 NMP/mL e confirmagio para
E. coli, todas as demais (90%) apresentaram < 3 HNMP/mL e
nic confirmaram E. coli. A amostra A* estd em desacordo com
o padrao estabelecido para os leites A, B, {3
reconstituido, em pé e farinhas lacteas, sendo classificada
como "produto en condigdo higiénico-sanitéria
insatisfatéria”.

alguns pesguisadores determinaram a presenga de coliformes
em leite de um lactdric e encontraram nimeros gue variaram
de > gue 1 até > 100/grama. Quanto a E. coli os nimeros
variaram de zerc a > 100/grama do alimento (18). Em outra
pesguisa, durante a determinagdc da contaminag¢ioc por
enterchactérias em hergirios no municipio de Sac Paulo, ja
foi relatada a presenca de E. coli em 11 mamadeiras de 4
bercdrios, sende gue foram analisadas 71 mamadeiras de 12
bercdrios. Encontrou-se ainda em uma dessas mamadeiras S.
typhymurium (23). Alguns autores também constataram a
presenga de bactérias do género Pseudomonas em mamadeiras
oriundas de lactarios de hospitais (25).

Na Tabela 4 classificou-se as mamadeiras preparadas
comparando-as com o©s padrdes para diferentes tipos de
leite.

Com referéncia a bactérias aerdbias meséfilas pode ser
verificado na Tabela 5, gue todas as amostras analisadas
(100%) apresentaram-se dentro do padrdoc estabelecido pela
legislagdo vigente (6) para leite em p& e farinhas lacteas.
J4 com relagdo a bolores e leveduras, somente a aveia
{11,1%) estava em desacordc com a legislagido para leite em
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pé e farinhas lacteas, cereais flocados, inflados e/fou
laminados, agticar e¢ristal, mascave e refinado, sendo
portanto tal amostra classificada como "produto em condigdo
higiénica insatisfatéria". As demais amostras (88,9%)
situaram-se dentro dos padrées da legislagdo.

TABELA 3 - RESULTADOS DA DETERMINAGAO DO NOMERO MAIS
PROVAVEL DE COLIFORMES TOTAIS, FECAIS E
CONFIRMACAO DE  FEscherichia coli PARA RS
MAMADEIRAS PREPARADAS NO TEMPO = 0 horas
(AMOSTRAS A,B,C,D,E,F,G,H,I e J) E TEMPO = 24
horas (AMOSTRAS A*,B#%,C%,D%,E*,F%,G% H*, I% & J%)

AMOSTRAS COLIFORMES COLIFORMES E.coli
TOTAIS NMP/mL FECAIS NMP/mL CONFIRMATIVO
A <3 <3 8]
A* 23 9 +)
B <3 <3 (=)
B* 4 <3 )
(i <3 <3 =)
C* <3 <3 (=)
D 4 <3 -)
D* + <3 )
E <3 <3 )
E* 240 <3 (=)
F <3 <3 {-)
F* <3 <3 )
G 9 <3 =)
G* 9 <3 (-)
H <3 <3 ()
H* <3 <3 (-)
1 9 < )
1 4 <3 (o]
1 23 <3 )
J* 4 <3 )

Padrio Federal (6)

Leite A I/mL iaem | mL -
Leite B 4/mL 1/mL -
Leite C 10/mL 2/mL -
Leite pasteurizado

reconstituido 10/mL 2/mL =
Leite em pé ¢ farinhas

lacteas 10/g Iy =
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TABELA 5 - ENUMERAGAC DE BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS E
CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS NAS DIFERENTES
MATERIAS-PRIMAS (LEITES EM PO A,B,C,D,E e F
ACUCAR, AMIDO E AVEIA) UTILIZADAS NO PREPARO
DAS MAMADEIRAS

AMOSTRAS BACTERIAS AEROBIAS | BOLORES E LEVEDURAS
MESOFILAS (x 10" UFClg)
{x 10" UFC/g)
A 3 <1
B 0,5 <1
C | <l
D LS 1
E 1 7.5
F <1 5
Aglicar 2,5 <1
Amido 0,5 1,5
Aveia 4 135

Padrdo Federal (6)

Leite em po ¢ farinhas lacteas

5x104g 10%g
Cereais flocados, inflados
! - 104/g
e/ou laminados
Amidos, farinhas, féculas e
= 104
fuba &
Aguicar cristal, mascavo e
. 10Yg

refinado

Ha Tabela 6 pode ser verificado gue o leite € estava de
acordo com ¢ padrdo estabelecido na legislacdo vigente (6),
com relagdo a bactérias aerdbias mesé6filas.

Os resultades obtidos durante a andlise microbiclégica das
mamadeiras preparadas, nos tempos = 0 e 24 horas, estdo
demonstrados na Tabela 7.

A amostra G em desacordo com a legislagdo (6) gquanto ao
padrdo estabelecido somente para o leite A (2x10' UFC/mL)
foi classificada como “"produto em condigde higiénica
insatisfatéria".
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TABELA 6 - ENUMERACAO DE BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS E
CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS NAS DIFERENTES
MATERIAS-PRIMAS (AGUA E LEITE C) UTILIZADAS NO
PREPARO DAS MAMADEIRAS

AMOSTRAS BACTERIAS REROBIAS BOLORES E LEVEDURAS
MESOFILAS (x 10% UFC/mL)
- (x 10* UFC/mL)
Agua 5 )
Agua fervida 0,5 1
Leite C 3570 105,5
Leite C fervido 72 47

Padrio Estadual (24)

Agua i .

Padrio Federal (8)
Leite C 3 x 10°%/mL -

A amostra J além de estar em desacordo com a legislagio
guanto ao padrdc estabelecido para o leite A (classificada
como "produto inaceitavel para o consumc direto"), também
ndoc atendeu aos padrdes para o leite B (8x10' UFC/mL), para
leite em pd e farinhas lacteas (5x10' UFC/g), sendo, em
ambos os casos, classificada como "produto em condigio
higiénica insatisfatéria™.

Ainda com relagio a contagem de bactérias meséfilas, a
Assoclacgfio Americana de Hospitais (2), em seu padrao
estabelece gue mamadeiras preparadas em lactédrioc podem

conter, no  maximo, 25 bactérias/mL de leite. Pelos
resultados deste experimento constatou-se gue no tempo = 0
hora, g9 (90%) das 10 amostras de leite analisadas

revelaram-se impréprias.

Com relagdo a bolores e leveduras, as amostras B, G, I e J
estavam em desacordo com a legislagdo (6) somente gquanto ao
padrio estabelecido para leite em p& e farinhas lacteas
(10°/g), =endo no caso classificadas como "produtos em
condig®es higiénicas insatisfatérias".

As amostras E*, G*, I%*, e J* estavam em desacordo com a
legislacgio (6) guanto ao padrdc estabelecideo somente para o
leite A (2x10’° UFC/mL), sendo classificadas como "produtos
em condi¢des higiénicas insatisfatérias".
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TABELA 7 - ENUMERAGAO DE BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS E
CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS DAS MAMADEIRAS
PREPARADAS NoO TEMPO = 0 hora  (AMOSTRAS
a,B,C,D,E,F,G,H,I e J) E TEMPO = 24 horas
(AMOSTRAS RB*,B*,Ck,D#, E%,F*,G*, H*, 1%, e J%)

AMOSTRAS BACTERIAS AEROBIAS ~ BOLORES E LEVEDURAS
MESOFILAS (x 10" UFC/mL)
(x 10" UFC/mL)
A 72 41,5
A* 83,5 345
B 158 138
B* 200 81,5
C 9 1.3
ce 3,5 3
D 63 50,5
D* 5080 2940
E: 33,5 9
E* 220 136
F 8,5 15,5
F* 5 9
G 803 365
G 730 206
H 0,3 3
H* 4,5 9
[ 103 126
I¥ 290 66
] 8300 510
I 00 490
Padrio Federal (6)
Leite A 2% 10°/mL -
Leite B 8 x 104mL -
Leite C 3% 10%/mL -
Leite pasteurizado rcconstituido 2% 10%/mlL -
Leite em pé ¢ farinhas lacteas 510 10/g

A amostra D*, além de estar em desacordo com a legislacao
guanto ao padrdo estabelecido para o leite A ("produto
inaceit&vel para o consumo direto") estava também em
desacordo com o padrio estabelecido para o leite em po e
farinhas lacteas (5x10' UFC/g), s=endo classificada como
sproduto em condigdo higiénica insatisfatéria".

As amostras E*, G#*,e J* estavam em desacordo com a

legislagdc (6) guanto ao padriao estabelecido somente para o
leite em pé e farinhas lacteas (10°/g) sendo no caso
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classificadas como '“produtos em condigdes Thigiénicas
insatisfatérias".

A amostra D* também estava em desacordo com a legislagdo
somente para o leite em pé e farinhas lacteas, entretanto,
foi classificada como "produto inaceitdvel para o consumo
direto".

A Tabela 8 compara as mamadeiras preparadas com os padrdes
para diferentes tipos de leite, fornecendo inclusive o
percentual de amostras classificadas dentro de cada item
analisado.

Com relag¢do a Bacillus cereus (Tabela 9), verifica-se gue
todas as amostras analisadas (100%) apresentaram-se dentro
do padrdo estabelecido pela legislagio vigente (6) para
leite em pd e farinhas lacteas, cereais flocados, inflados
e/ou laminados, amidos, farinhas e fubd (10'/g). Ja com
respeito ao Staphylococcus aureus todas as amostras (100%)
situaram-se dentro do padrdc estabelecide pela legislagac
(6) para amidos, farinhas, féculas e fuba (5x10° UFC/g).
Entretanto, guando utilizado o padrdo estabelecide para o
leite em p® e farinhas lacteas (10/g) as amostras E (7x10"
UFC/g) e aveia (5,5x10' UFC/g) situaram-se fora do mesmo
(22,2%), sendo ambas classificadas como "produtos em
condigdes higiénico-sanitérias insatisfatérias".

pe todas as amostras analisadas somente nas amostras E, de
agacar e de aveia (23,3%) fol constatada e confirmada a
presenga de Salmonella, sendo tals amostras classificadas
como "produtos potencialmente capazes de causar
toxinfecgdes alimentares e portanto "produtos impréprios
para o consumo".

Na Tabela 10 observa-se que todas as amostras analisadas
(100%) apresentaram < 1x10' UFC/mL come resultado para
Bacillus cersus. Com relagdo a Staphylococcus aureus,
excetuando-se o leite C fervide gue apresentou 5,9x10'
UFC/mL, todas as demais amostras analisadas obtiveran
< 1%10°' UFC/mL como resultado.

verifica-se também que de todas as amostras analisadas
(100%), somente na de &gua e de leite C (50%) foi
constatada e confirmada a presenga de Salmonella, as quais
foram classificadas como "produtes potencialmente capazes
de causar toxinfeccdes alimentares" e portanto "produte
imprépric para o consumo".

0s resultados obtidos durante a andlise microbioclégica das
mamadeiras preparadas, nos tempos = 0 e 24 horas, estéo
demonstrados na Tabela 11. Todas as mamadeiras preparadas e
analisadas no tempo = 0 hora, (100%) apresentaram como
resultade para Bacillus cereus < 1x10' UFC/mL, estando
portanto dentre deo  padréo (10'/g) estabelecido na
legislagio (6) para leite em pé e farinhas lacteas.
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TABELA 9 - RESULTADOS DA CONTAGEM DE Bacillus Cereus,
DETERMINAGAO DE Staphylococcus aureus E PESQUISA
DE Salmonella sp PARA AS DIFERENTES MATERIAS-
PRIMAS (LEITES EM PO A,B,C,D,E e F, AGUCAR,
AMIDO E AVEIA) UTILIZADAS NO PREPARO DAS

MAMADEIRAS
T AMOSTRAS Bacillug cerens Staphylococcus aureus Salmanella
(x 10" UFClg) (x 10' UFC/g) presengaem 25g
A <l <] {-)
B <] I =)
(o <l 1 -)
D <l <l -)
E <l 7 {+)
F <] =1 (=)
Aglicar <1 <1 ()
Amido <1 <1 (=)
Aveia <l 53 (+)
Padrio Federal (6)
Leite em po e farinhas 10%g 10/g, auséncia em
lacteas 58
Cereais flocados, 0% - auséneia cm
inflados efou laminados h 25g
Amidos, farinhas, 10°fg 5x 0P auséneia em
féculas e fuba 25g
Agticar cristal, mascavo - - auséncia em
¢ refinado 25

TABELA 10 - RESULTADOS DA CONTAGEM DE Bacillus Cereus,
DETERMINAGAO DE  Staphylococcus — aureus E
PESQUISA DE Salmonella sp PARA DIFERENTES
MATERIAS-PRIMAS (AGUA E LEITE C) UTILIZADAS NO
PREPARO DAS MAMADEIRAS

AMOSTRAS Bacillus cereus Staphylacoccus aureus Salmonella sp
" (x 10" UFC/mL) (x 10' UFC/mL) presenga em 25 mL
Agua <l <l (+)
Agua fervida <l <] ()
Lene C <] <] (+)
Leite C fervido <l 59 (-}
Padrdo Estadual (24)
.‘igu:l = -
Padriio Federal (6)
Leite C auséncia em 25 mL
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TABELA 11 - RESULTADOS DA CONTAGEM DE Bacillus Cereus,
DETERMINAGAO DE Staphylococcus aureus e
pesquisa de Salmonella sp PARA RS MAMADEIRAS
PREPARADAS NGO TEMPO = 0 HORA (AMOSTRAS
A,B,C,D,E,F,G,H,I e J) E TEMPO = 24 HORAS
(AMOSTRAS A% ,B%,C%,D%, E*, Fk, Gk H*, I* e J¥)

AMOSTRAS Bacillus Staphylococcus Salmonella
Cereus aureus presenga em
(x 10* UFPC/mL}) (x 10* UFC/mL) 25 mL
Fy <1 12 +)
A% <l <1 (+)
B <1 15,5 (+)
B* <1 125 (+)
Lad <1l i (=)
c* <1 <1 (+)
D <l 0,5 (+)
D#* <1 2 (+)
E <1 0,5 (+)
E* <1 4,5 (+)
F <1 1.5 (=)
F#* <1 8,5 (+)
G 1. 9,5 (+)
G#* <1 4,5 (+)
H <1 0,5 (=)
H* <1 <1 (=)
a1z <1 0,5 (+)
I* <1 2! (+)
J <1 0,5 (+)
J* <1 4 (+)

Padrao Federal (6)

Leite A - - auséncia em 25 mL
Leite B - - auséncia em 25 mL
Leite C - = _auséncia em 25 mL
Leite pasteurizado ¥ - auséncia em 25 mL

reconstituido

Leiteempoe
farinhas lacteas

10%g 10/g auséncia em 25 g
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com referéncia a Staphylococcus  aureus, verifica-se
desacorde com o padrio (10/g) estabelecido na legislagéao,
para leite em p& e farinhas l&cteas, scmente para as
amostras A, B, F e G. As amostras A e B foram classificadas
como "produtos potencialmente capazes de causar
toxinfecgdes alimentares, portanto "produtos impréprics
para o consume"; e as amostras F e G foram consideradas
"produtos en condigdes higiénico-sanitarias
insatisfatérias".

J& a presenca de Salmonella fol constatada e confirmada
para as amostras A, B, D, E, ¢, I e J, clasesificadas como
"produtos potencialmente capazes de causar toxinfecgdes

alimentares" e portanto "produtes impréprios para o
consumo", por niao atenderem ao padrdo estabelecide na
legislacdo (6) para leites A, B, 2 pasteurizado

reconstituide (auséncia em 25 mL) e para leite em pé e
farinhas lacteas (auséncia em 25 g).

Todas as mamadeiras preparadas e analisadas no tempo = 24
horas 100% apresentaram como resultado para Bacillus cereus
1< 1x10' UFC/mL, estando portanto dentro do padrao (10°/g)
estabelecido na legislacdo (6) para leite em pé e farinhas
lacteas.

Ainda com referéncia a Staphylococcus aureus, verifica-se
gue estavam em desacordo com © padrio (10/g) para leite em
pé e farinhas ldcteas, as amostras B, D¥, B+, F*, G* & J*.,
A amostra B* foi classificada como "produto potencialmente
capaz de causar toxinfecgdo alimentar" e portanto "produte
imprépric para o consumo" e as amostras D*, E*, F¥, G* e J*
classificadas como '"produtes em condigdes  higiénico-
sanitdrias insatisfatérias".

A presenga de Salmonella fol constatada e confirmada para
as amostras A%, Bk, C*, D*, E*, F%,6 G¥, I*, e J*%, sendo as
mesmas classificadas come "produtos potencialmente capazes
de causar toxinfecgdes alimentares" portanto "produtos
impréprios para o consumo", por ndo atenderem ao padrao
estabelecido na legislagioc (6) para leites A, B, C,
pasteurizade reconstitulde (auséncia em 25 mL) e para leite
em pd e farinhas lacteas (auséncia em 256 g).

De maneira geral, os resultados obtidos para mamadeiras
preparadas, t = 24 horas, foram iguais ou supericres Aas
mamadeiras analisadas em t = 0 hora.

A Tabela 12 compara mamadeiras preparadas com os padrdes
para diferentes tipos de leite, fornecendo inclusive o
percentual de amostras classificadas dentro de cada item
analisado.
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Partindo-se do principic de que algumas amostras analisadas
foram preparadas com leite em pd, podia-se esperar
resultados melhores, iste &, desde gue a Aagua de
reconstituigdc utilizada fosse fervida, os utensilios
limpos, os manipuladores estivessem com as suas mdos limpas
e usando roupas adeguadas.

No lactidrio visitado nao era realizada a esterilizagdo das
mamadeiras prontas, como recomenda a Associagdoc Americana
de Hospitais (3). Constatou-se também, que o leite era
reconstituido em wvasilhas de plastico ou aluminio e
distribuido nas mamadeiras.

Deve-se salientar gue as amostras de leite do lactério
foram cecletadas em frascos estéreis e nio das mamadeiras.
Assim, =se o conjunto mamadeira, bico e protetor néo
estivesse convenientemente limpo e desinfetado, a
gquantidade de microrganismos poderia ser maior.

Sequndo a Associagdo Americana de Hospitais (3) os envases
a serem empregados para distribuigdoc do leite deverdo
sofrer prévia higienizagido e, posteriormente adigdc do
leite, tanto o bico guanto o protetor deverdoc ser aguecidos
a4 temperatura gue os tornem seguros sob o ponto de vista
microbiolégico. Entretanto, o éxitoc no emnprego desse
processe depende do usc de técnicas de higienizacgio
adequadas e seguras. Residucs de materiais deixados nos
envases, sem davida, serao fonte de contaminagdc para o
alimento a ser posteriormente distribuido. © tratamento
final poderd ser feito através de dois procedimentos
distintos: agquecimento a temperatura de 110°C com 7 libras
de pressdo, durante 10 minutos ou empregando-se banho-maria
a temperatura de 100°C durante 20-30 minutes. A utilizacgdo
do processo de autoclavagem & mais eficiente guanto &
gqualidade sanitédria do alimento tratado, além de manter o
seu valor nutritivo. Imediatamente apés o tratamento
térmico, as mamadeiras deverdo ser resfriadas e mantidas
sob refrigeragio.

0 desenvolvimente de microrganismos, observade apés a
realizagioc das andlise microbioclégicas das mamadeiras
preparadas, possivelmente estd relacionado com as condigdes
higiénicas do ambiente e/ou do pessoal, uma vez gue, foi
constatada a presenga desses microrganismos,
principalmente, quando realizadas as amostragens
microbiclégicas do ar e das pessoas envolvidas na
manipulag¢io.

4 CONCLUSAO

A significativa contaminagdo das mamadeiras, com a
confirmagdo inclusive da presenga de Salmonella sp, permite
classificd-las como imprdéprias para o consumo.

Considerande estes resultades, seria de grande wvalor o
estabelecimento de normas para o preparc e conservagio de
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leites, em lactéiric de hespitais, creches e outros
estabelecimentos, a serem utilizados na alimentagdo de
recém-nascidos ou criangas, assim como de padroes
mierebiolégicos para este tipo de alimento.

Abstract

samples of raw materials (powdered milk, sugar, starch, catmeal, water
and milk type C - a low credit milk) commonly used in baby bottles as
well as samples of milk bottles already prepared were collected from a
milk nursery in the city of $3c José do Rio Preto - SP (Brazil), and
submitted to the microbiological analysis. The vresults showed a
significant contamination. It was ascertained the presence of
Salmonella sp in 70% of the milk bottles analysed immediately after
preparation (time = 0 hour) and in 90% of samples analysed after a 24
hour storage (time = 24 hours)}. The presence of Salmonella sp is
already enough to classificate the milk bottles as “products
potentially causing foodborne intoxication”, and therefore, "improper
for consumption®. The high level of contamination is more likely to be
related with some of the raw materials used, envirenment or even wrong
handling.
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