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verifica a eficiencia <a fervura doméstica e as Dond';
c;oes higignico-sanitdrias de leites pasteurizades ' tipo
C", camercializados em Blumenau. As 80 amostras de 4 mar
cas pesquisadas, foram coletadas em diferentes pontos co
merciais e analisadas para verificagac do nimero mais
prmavel (MMP) de coliformes totais e fecais, _contagem
cle mesofilos e termdfilos e, presenca de ia co-
1i. 0s resultados obtidos, imdicaram 100% de eficiencia
da fervura domestica em todas as marcas avaliadas quanto
a presenga de Escherichia coli. Nas amostras ndo submeti
cas ao tratamento termico caseiro, constatou-se a presen
a de elevado mmero de germes coliformes fecais em uma
das marcas analisadas.

1 INTRODUGAO

Nos ultlmos anos, tem sido crescente a preocupal:ao dos agentes
de inspegdo .emnntarla. no que diz respeito as cond:.(,:oes higiéni-
cas do leite distribuide ac consumo. Tal situagdo e decorrente
da constatagido de gque a gualidade do leite, muitas vezes, n3o a-
tende acs padroes estabelecides pela lei.

0 leite, produto obtido das glandulas mamarias de bovinocs fémea,
possue em sua composiglo, os principais nutrientes necessarios a
manutem;ao e desenvolvimento do individuc. Deste medo, por ser
constituideo de significativa disponibilidade de nutrientes, o
leite cru apresenta microbiota geralmente elevada. De acorde com
LEITAO et a2lii, esta micrabiota e proveniente de diferentes fon-
tes come o \bere e superficie externa do animal, os diversos e-
quipamentos utili=ados na crdenha, o manuseic e o ambiente entre
outras (11).
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Com o propdsite de cbter-se produto 1lvre de contaminantes, o
leite deve ser submetido a tratamento term1cc de pasteurizagdo
seguido de refrigeragdo. Entretanto, vdrios estudos tem eviden-
ciado a presenca de elevada carga microbiana no leite pasteuri-
zado (3,10, 12, 13, 17). Como forma de reduzir a centagem  de mi-
crorganlsmos ne leite pasteurizado, a fervura doméstica tem =i-
do pratica amplamente utilizada.

WOLFSCHOON-POMBO, relata que a introdugio de calor ao 1E1tP queg
bra as llgagces sulfeto e as pontes de hidrogénie nas moléculas
de proteina das bactérias. Este fato, ocasiona a perda da firme
za celular, mundando sua estrutura original, tornanda os mi-
crorganismos incapazes de realizar fungbes vitais (2%). A in-
trodugdo do calor ac leite, também manifesta-se sobre os consti
tuintes guimices do produto. Conforme SAN JOSE, modificagoes no
equlllbrzc salino, valor de pH, proteinas, lactose, gordura e
cor s3o observadas (25). A :onstatacﬁu das perdas nutricionais
decorrentes das transformagdes guimicas ocasicnadas pela fervu-
ra, ndo sac consideradas de grande relevancia (21, 23, 25, 29).
No entanto, a fervura doméstica dd ao produto maior higiéne, se
guranga a salde do consumidor e aumento de sua wvida ntil.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Leites pasteurizados tipo "C", com teor de gordura 3,2% m/v, fo
ram celetados em diferentes pontes comerciais de 8 bairros no
Municipio de Blumenau (Figura 1).

Cada amostra de leite foi representada pela embalagem plastica
de 1 litro das diferentes marcas. Quatro marcas de leite pastey
rizado, num total de 80 amostras, 20 de cada marca comercializa
da na cidade de Blumenau, foram alve do presente estudo.

2.2 Métodos
2.2.1 Coleta das amostras

As embalagens de leite de diversas procedéncias, foram coleta-
das no periodo matutine, compreendido entre 7-9 horas, nos me-
ses de junho a agosto de 1989. Apos a coleta, as amostras foram
acondicionadas em reczplente= isotérmicos acompanhadas de gelo
e transportadas ao Laboratdrioc de Microbiologia do Instituto de
Pesquisas Tecnoldégicas da Universidade Regicnal de Blumenau. Em
seguida, as amestras foram colocadas sob refrigeragio e analiza
das num prazo ndo superior a 4 horas.

2.2.2 Preparo das amostras

Chegando ao laberatdrio, as amostras foram codificadas e poste-
riormente homogeneizadas pela inversao da embalagem plastica 25
vezes consecutivas, (6).

0 material foi dividido em duas partes, apds determinagioc do vo
lume tetal existente na embalagem. Uma das partes fol submetida
a fervura doméstica e resfriamento 3 temperatura ambiente, en-
quante a outra, transferida para frascos esterilizades de 250 ml
para posterior analise.
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FIGURA 1 - RELAGAO DDS BAIRROS ONDE FORAM COLETADAS AS AMOSTRAS
DE LEITE PASTEURIZADO
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2.2.3 Avaliagoes

A segiiencia da pesgquisa bacterioldgica obedeceu a metodologia
preconizada pela literatura especializada, utilizando-se técni-
cas testadas e padronizadas nas condigoes laboratoriais existen
tes.

Para o leite pasteurizado fervido e nao fervido, determinocu-se a
contagem de aerdbios mesdfilos, termofilos e Mimero Mais Provavel
em série de 3. tubos para ceoliformes e Escherichia coli.

Para a determinagio guantitativa de bactérias do grupo colifor-
me e Escherichia coli utilizou-se a técnica do Nimero Mais Pro-
vavel [NMP), recomendada pel APHA (2). Coldnias caracteristicas
foram isoladas e submetidas as provas do IMViC, ICMSF para iden
rificagdo da Escherichia coli (9).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

0s resultados das determinagdes de populagbes de bactérias coli-
formes totais, fecais e Escherichia coli nas amostras de leite
fervide e ndo fervido, estao indicadas na Tabela 1.

TABELA 1 - PERCENTAGEM DO NUMERO MAIS PROVAVEL (NMF/ml) DE COLI-
FORMES TOTAIS, FECAIS E Escherichia coli OBTIDDS NAS
B0 AMOSTRAS DE LEITE PASTEURIZADO TIPO C

FORA DOS PADRDES (%)

MARCA Coliforme Total Coliforme fecal E. coli
A HF 35 35 )
F a o 0
B NF 25 o 0
P 0 o 0
C NE 15 5 o
F 0 a o
D NF 100 100 50
F 15 i} o

Padrdo para coliforme total - MMPEnuxanD] = 10/ml NF = ndc fervide
Padrdo para coliforme fecal - NMP(miximo) = 2/ml F = fervido

A utxl:zacao do grupo coliforme como lndlcador das condigdes hi-
giénico-sanitdrias do leite pasteurizado, é pratlca estabelecida
desde miitos anos (14,15). A presenca de organismos coliformes, cons
titue parcela significativa da microbiota deste produto, onde cer
tos tipos resistem as temperaturas de pasteurizagdo comercial.

Segundo Harvey & Hill, citados por VESSONI, estes microrganismos
:ém}siﬁo isolados tanto no leite natural como no pasteurizado

271,

De acordo com a Portaria 001 de 28/01/1987, do Ministério da Sai
de, alterande os padrdes mxcroblologicos para alimentos, ficaram
estabelecidos para os leites tipo "C", valores maximos de 10 co-
liformes totais/ml e 2 coliformes fecais/ml (4). Das 4 marcas de
leite pasteurizado teor de gordura 3,2% m/v pesquisadas, verifi-
cou-se que a marca codificada pela letra D, apresentou l00% dos
valores fora dos padroes vigentes com relagac as bactérias do
grupo coliforme. Do total examinade, 35%, 25% e 15% das amostras
das marcas A, B e C apresentaram respectivamen:e, contagens exce
dentes para coliformes totais. Para as amostras de leite submeti
das 3 fervura doméstica, verificou-se 100% de eficiéncia para as
marcas A, B e C e B5% para a marca D, com relagdo ao Niumero Mais
Provdvel de bactérias do grupo col1forme total. Estes resultados
confirmam a 1mpor:ancia da introdugio do calor ao leite atravées
da fervura domestica.

A Escherichia coli, bactéria coliforme fecal, € encontrada natu-

ralmente, no trato intesginal do homem e animais de sangue gquen=-
te. Por serem estas bactérias termosensiveis, sua presenga no
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leite pasteurizado, indicara contaminagdo posterior & pasteurxza
cdo ou entao, pasteurizagao deficiente. De acordo com varias in-
vestlgaqoes. APHA, OLIVEIRA, VIEIRA, ROGICK, a ocoxrencla desta
bactéria sugere a existéncia de outros germes patogenxcus como
salmonelas, ahlgelas. vibries, entamoebabas e virus entéricos gue
oc?rrem nas areas de produgaoc e beneficiamento do leite (1, 19,24,
28

VESSONI et alii, constataram a presenga de Escherichia coli en
75,9% do produto pesguisade analisando amostras de leite pasteu-
rizado teor de gordura 3,2% m/v, durante o periodo de setembro a
dezembro de 1982 (27). Mo presente trabalho, do total de amos-
tras analisadas, 50% confirmaram a presenca de Escherichia coli,
sende este resultado, reservado exclusivamente a marca codxhca-
da pela letra D. Por outro lado, embora a presenga de

coli tenha sido positiva em 50% das amostras da marca D, em ne-
nhum caso foi detectado sobrevivencia desta bactéria quando apli
cado o tratamento térmico caseiro.

A contagem total de bactérias mesdfilas e termdfilas ilustradas
na Tabela 2, refere-se as 4 marcas de leite pasteurizado tipe "C*
comercializade em Blumenau num pericdo de 3 meses.

TABELA 2 - VALORES PERCENTUAIS RELATIVOS A PESQUISA DE BACTERIAS
MESOFILAS E TERMOFILAS OBTIDAS NAS 80 AMOSTRAS DE LEI
TE PASTEURIZADO TIPO C

FORA DOS PADRDES (%)

MARCA MESOFILOS TERMOFILOS
A NF o o
F o o
B NF a o
¥ aQ [
(i NE Q Q
F o] 4]
D NF 45 a
F a a

Padrdo para mesofilos - (UFC/ml} = 3 x 105

Padrao para termofilos - (UFC/ml) = nio deve ultrapassar 10% do mimero de
mesofilos

NF = nac fervido

F = fervido

A Portaria 001/87 do Ministéric da Saide, estabelece para a con-
tagem padrde em placa por mililitre de leite pasteurizade tipoC,
o limite tolerado de 3 x 105, Do total de amostras analisadas "
determinagdes superiores a esta contagem, Eoram constatadas ape-
nas nas amostras de marca D, atingindo um total de 45%. CERQUEI-
ra=CAMPOS et alli (8), pesquisando bactérias mesdfilas em leite
pasteurizado, encontraram somente 8,3% das amostras fora do pa-
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drdo estabelecido pelo SIPFA (5).

Um grupo de mlcrorganlsmoa detectados com freqiiéncia em alimen-
tos pasteurizados € o denominado termodurlcn, NELSON & SORRELLS
(18). A pasteurizagde do leite adotada a nivel industrial, envel
ve tratamento térmico a 72-75°C durante 15 a 20 segundos. Como a
grande maioria da microbioleogia termodirica atravessa incdlume
este processc, sua presenga contribuira para aumenta das conta-
gens padrfes (11). Entretanto, a presenga de termodirices no lei
te pasteurizado, prescende de maiores esclarecimentos.

MOURGUES et el;l, relatam que eventuais alteragoes ocasionadas
por essas bactérias em leites pasteurizados, sac extremamente len
tas, permltindo manutengido da qualidade do produto refrigerado
por periodes superiores a 5 dias (16). Além disso, NELSON e
SORRELLS relataram gue estas ndoc sdo usualmente patogénicas, com
excegdo da presenga eventual de enterscoces, gue tém sido rela-
cionados com processos de toxinfecgOes alimentares (18).

Em relagdc as bactérias termdfilas, o significadc de sua presen-
ga no leite, evidencia a existéncia de germes esporulados repre-
sentados principalmente, pelos Bacillus, APHA (2). Estes mi-
crorganismos, de acordo com PANETTA (20) que apresentam tempera-
tura de crescimento na faixa de 30-60°C, podem ser responsaveis
pela coagulagao absergada no leite, bem como, alteragées nas ca-
racteristicas organclépticas do produte, APHA (2).

A SIPA determina que o teor de bactérias aerdbicas facultativas
termofilas, no leite pasteurizado teor de gordura 3,2% m/v, nac
deve exceder 10% da ceontagem padrdc em placa. Do total pesquisa-
do, 100% das amostras de leite pasteur1zado e pasteurizado acres
cido de fervura doméstica, apresentaram numercs infericres de
termcfilos, quando comparados acs valores padrbes (5). Resulta-
dos semelhantes foram observados por VESSONI et alii em andlise
realizada com amostras de leite pasteurizado teor de gordura
3,2% m/v, comercializados na cidade de S3c Paulo (27). De acordo
com Harvey e Hill, citados por VESSONI et alii, a presenga des-
tas bactérias no leite pasteurizado, indica deficiencias no de-
sempenho, manejo e limpeza no processc de industrializagde (27).

As amostras de leite tiveram seu volume registrado apds aqu351=
gao do produto. Variagde qngnlficatlva foi observada com relaqao
ao volume de leite existente no recipiente pldstico prdprio do
produto (Figura 2). De acordo com especificaqﬁes contidas no ar-
tigo 796 do RIISPOA, a quantidade de leite existente no interior
da embalagem, Gevera obedecer a identificagdo prevista nos dize-
res contidos no rotule (7).

Pela andlise dos dados obtidos, 100% das amostras da marca B,
continham menos de 1000 ml de leite, enguanto 40% da marca A,
10% da marca € e 10% da marca D, apresentaram gquantidades supe-
riores a 1000 ml.
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FIGURA 2 - VALORES PERCENTUAIS RELATIVOS AO VOLUME (1000 ml) DE
LEITE DAS MARCAS PESQUISADAS
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4 CONCLUSAD

Os resultados obtidos nas condigdes experimentais utilizadas pa-
ra o estudo das 4 marcas de leite pasteurizado, permitem con=
cluir que:

. O tratamento térmico empregado através da utilizagdo da Fervu-
ra dcmestlca. demonstrou 100% de eficiéncia no controle as bag
térias mesdifilas, termofilas e Escherichia coli;

a presenga de Escherichia coli em 50% das amostras nio fervi-
das da marca D analisadas, sugere leite exceﬁslvamente contami
nado, devido a subpasteurizagao, contamlnacao pés- processamen-
to ou expcsxqao de produto beneflc;ado a temperatura superlar
a lO"C Além disso, a ocorréncia de cepas resistentes 3 pasteu
rizagdo, pode ter significado expressivo neste resultado;

das 4 marcas de leite pasteurizade teor de gordura 3,2% m'v pes
quisados, a amostra codificada pela letra D, apresentou 100%
dos valores para germes do grups coliforme fora dos padries eg
tabelecidos peloc Ministério da Saide. Nesta marca, 15% das a-
mostras analisadas para identificagdo de colifermes totais, re
sistiram a fervura doméstica. As hipdteses mencicnadas no item
2 podem ser utilizadas para justificar os resultados obtidos;
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a fervura doméstica do leite propicicu produtoc de melhor qua-
lidade microbiclogica, maior higiéne e conseqiientemente maior
tempo de consumo;

verifica-se, pelos dados obtidas, a nec;:Eidade da realizagdo
de inspegdo mais freqiiente dos drgios de fiscalizagao sanita-
ria, tanto no setor de produgdo como de beneficiamento do lei
te.

Abstract

Samples of four makes of Pasteurized "C type" milk were collected at the
Blumenau area and were submited to microbiclogical analysis. Part of the
samples was primarily subjected to "domestic boiling” procedure. The results
demonstrated the this treatment presented a 100% efficiency of all makes due
to the presence of Escherichia coli.
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