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Aspecto microbioldgico em amostra de leite pasteurizado tipo C comercializado
na regido Caririense

Microbiological aspect in sample of pasteurized milk type C sold in the region
Caririense

Lucia Emanuele Barros Teixeira *, Francinalva Cordeiro de Sousa?, Jocy Emanuela Ferreira dos Santos®, Inécia dos
Santos Moreira?, Deise Souza de Castro®

RESUMO - O leite é considerado um dos alimentos mais complexos, por apresentar em sua composicao alto teor de
proteinas, vitaminas, sais minerais, alem de ser importante fonte de célcio, sendo amplamente comercializado. O
objetivo deste trabalho foi analisar as caracteristicas microbioldgicas do leite pasteurizado tipo C, comercializado no
Cariri Cearense, pesquisando a determinacdo do numero mais provavel (NMP) de Coliformes a 45 ° C e Salmonella sp,
de acordo com os limites estabelecidos pela Instrucdo Normativa n.51 de 2002. Foram analisadas 20 amostras
provenientes de cinco municipios do interior do Ceara coletadas em prazo de validade, mantidas em recipientes
isotérmicos e levadas imediatamente para o Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Tecnologia
CENTEC/FATEC - Cariri. Foram realizadas analises de coliformes totais e fecais e Salmonella spp., segundo as
normas da APHA (American Public Health Association). Os resultados mostraram que 70% das amostras apresentaram-
se fora dos padrfes estabelecidos pela legislacdo vigente quanto a contagem de coliformes a 45°C e auséncia de
Salmonella spp.

Palavras-chave: Microrganismos; Comércio; Analise.

ABSTRACT - Milk is considered one of the most complex foods, to present in its composition high in protein,
vitamins, minerals, besides being an important source of calcium, being widely marketed. The objective of this study
was to analyze the microbiological characteristics of pasteurized type C, marketed in Cariri Ceara, researching
determining the most probable number (MPN) of coliforms at 45°C and Salmonella, according to the limits established
by Normative Ruling. Cariri - 51 2002 20 samples from five municipalities in Ceara collected in duration, held in
insulated containers and taken immediately to the Laboratory of Food Microbiology, Faculty of Technology CENTEC /
FATEC were analyzed. Analysis of total and fecal coliforms and Salmonella spp were performed., Under the rules of
APHA (American Public Health Association). The results showed that 70% of the samples were outside of the
standards established by law as the coliform count at 45°C and absence of Salmonella spp.
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INTRODUCAO

O leite é um alimento considerado de elevado
consumo em todo o Brasil, principalmente por criancas e
idosos, por apresentar um elevado valor nutricional como
vitaminas, gorduras, proteinas, carboidratos, sais minerais
e &gua, podendo ser considerado fundamental para a dieta
humana. Devido a esta riqueza nutricional, o leite torna-se
um meio ideal para o crescimento de diferentes
microrganismos. Esta contaminagdo se inicia durante a
ordenha pelos microrganismos presentes no teto da vaca, e
depois do meio ambiente, pela ordenha realizada de forma
manual ou ordenha mecénica por meio dos equipamentos
e utensilios utilizados sem a higienizagdo correta, também
transporte, armazenamento e distribuicdo (SALVADOR et
al., 2012).

Atualmente, o consumidor ¢é particularmente
sensivel no que se refere & seguranca alimentar e suas
consequéncias para a saude publica. O alimento deve
apresentar  caracteristicas nutricionais e dietéticas
satisfatorias, mas em primeiro lugar deve ser garantida a
sua inocuidade (CALDEIRA et al., 2010). Deste modo, a
higiene pessoal do ordenhador, o tratamento das vacas
doentes e a limpeza e desinfeccdo diaria de todos os
equipamentos utilizados na ordenha sdo fatores decisivos
para a melhora da qualidade bacterioldgica do leite (LUZ
et al, 2011). Os niveis e tipos de microrganismos
encontrados no leite podem fornecer informagdes sobre as
condicBes de higiene durante as suas etapas de producdo
(ELMOSLEMANY et al., 2010).

De acordo MIGUEL et al. (2010), a
comercializacdo de leite e produtos lacteos no Brasil €
regida pela Instru¢do Normativa n° 51 de 2002 do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2002) que instrui que
apenas o leite pasteurizado deve ser consumido ou
utilizado para elaboragdo de subprodutos. A IN n.51,
classifica o leite pasteurizado em A, B e C. O tipo A é
aquele pasteurizado em inddstria que fica na propria
fazenda ou sitio, com o rebanho acompanhado por
veterinario do Servico de Inspecéo, a ordenha é mecanica,
e o0 leite deve ser pasteurizado imediatamente apds a
ordenha. O tipo B é produzido em estabulo leiteiro, o
sistema de ordenha é preferencialmente mecanico, ap6s a
ordenha pode ser resfriado e transportado para ser
pasteurizado. O tipo C é produzido em qualquer tipo de
propriedade, por meio de ordenha manual, ndo necessita
de acompanhamento do Servico de Inspecdo, portanto
exige um monitoramento constante na sua produgdo para
assegurar a qualidade do produto.

O leite quando formado é completamente estéril,
porém, se contamina em seguida por bactérias que
habitam os canais galactoforos, podendo ser contaminado
antes mesmo de ser vertido para 0 meio externo. Apos sua
saida para o exterior, o leite fica exposto a contaminagdes
por diferentes fontes e indmeros tipos de microrganismos
(SILVA et al., 2010; MILLOGO et al., 2010). E de suma
importancia o controle de qualidade deste produto com o
maximo de higiene desde a sua obtencdo até embalagem e

distribuicdo, ja que o mesmo pode sofrer contaminagdes
em qualquer dessas etapas, podendo levar ao consumidor,
microrganismos patogénicos que poderdo causar doencas
graves (MOURA 2012).

Na regido nordeste, o leite pasteurizado tipo C é
um dos mais produzidos, isto se justifica devido ao seu
preco mais baixo comparado aos outros tipos, sendo,
portanto, mais acessivel as camadas de baixa renda.
Apesar de muito eficiente, a pasteurizacdo deve ser
considerada um pré-tratamento térmico uma vez que ndo
destroi a microbiota patogénica completa do leite e o
produto final requer outro método de conservagdo. Para
tanto, apds pasteurizado o leite é imediatamente
refrigerado  com o objetivo de  destruir estes
microrganismos resistentes e ap6s processado deve
ser conservado em baixas temperaturas. (ARAUJO &
ARAUJO, 2010).

A qualidade do leite € um termo vasto que
abrange a seguranca sanitaria e o valor nutricional, sendo
determinada pelo sabor, integridade, inocuidade e valor
nutritivo (FAGAN et al., 2008). Segundo BERNARDINO
et al., (2009) Varios aspectos devem ser levados em
consideracdo na avaliagdo da qualidade do leite
pasteurizado, como caracteristicas sensoriais, nutricionais,
fisico-quimicas e microbioldgicas. Por ter uma importante
participacdo na veiculacdo de doengas transmitidas por
alimentos (DTA) este alimento deve ser investigado
quanto aos seus parametros microbioldgicos.

Segundo  YAMAZI et al. (2010), a baixa
qualidade do leite é caracterizada principalmente por altas
contagens de microrganismos indicadores de higiene,
como mesdfilos aerdbios e coliformes, além da presenca
de patdégenos, como o S. aureus. Dentre 0s
microrganismos, como referencia da qualidade
microbioldgica, os coliformes e a salmonela tém sido
amplamente utilizados.

O controle microbiolégico em amostras de leite é
realizado principalmente através da pesquisa de micro-
organismos indicadores que, quando presentes, podem
fornecer informagBes sobre as condi¢es sanitarias da
producdo, do processamento, ou armazenamento, assim
como a possivel presenca de patdgenos e estimativos da
vida de prateleira do produto (TAMANINI et al., 2007).

Em relacdo aos pardmetros microbioldgicos, é
permitido no leite pasteurizado contagem de coliformes a
45 °C (méaximo de 4 NMP.mL ) e Salmonela deve ser
ausente, de acordo com a RDC n.12 de 2 de Janeiro de
2001. (BRASIL, 2001). A avaliagdo da contaminagdo
microbiolégica de alimentos é um dos parametros
importantes para determinar sua vida Util, e também para
que 0s mesmos ndo oferecam riscos a salde dos
consumidores. Diante do exposto o objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade microbiolégica do leite
pasteurizado tipo C.

MATERIAL E METODOS

Coleta e preparagdo das amostras
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Foram analisadas 20 amostras de leite
pasteurizado tipo C, proveniente de cinco municipios da
regido do Cariri, em cada cidade foram coletadas quatro
amostras. As amostras foram coletadas no periodo de
marco a julho de 2011 com intervalos de duas semanas,
avaliando diferentes lotes de leite. Os leites foram coletas
pela manhd e acondicionados em caixas isotérmicas com
gelo e transportados para o Laboratdrio de Microbiologia
de Alimentos da Faculdade de  Tecnologia
CENTEC/FATEC - Cariri. As analises foram realizadas
em trés repeticGes (utilizando-se leites do mesmo lote),
para obtencdo de resultados mais confiaveis.

Analises laboratoriais

Foram realizadas anélises coliformes a 45°C e
Salmonella spp, segundo as normas da APHA - American
Public Health Association, 2001. Analises
microbiologicas sdo necessarias para verificar a
adequacgdo das amostras aos pardmetros requeridos pela
Legislacdo brasileira no regulamento Técnico de
producdo, identidade e qualidade do leite tipo C
(BRASIL, 2002). Todas as analises foram realizadas em
triplicata. A interpretacdo dos resultados foi feita de
acordo com os critérios microbioldgicos estabelecidos na
legislacdo brasileira, regida pela RDC N° 12, 02 de
janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA.

Preparo das dilui¢des decimais

As amostras foram codificadas como A, B, C, D
e E. Posteriormente, foram pesados assepticamente 25 ml
de cada amostra e acondicionadas a 225 mL de caldo
lactosado simples a 0,1%. Em seguida, realizaram-se as
diluicBes decimais seriadas em 4gua peptonada 102 e 107,
para inoculagdo nos meios de cultura.

Analises Microbiolégicas

Os coliformes totais e fecais foram determinados
pela técnica de fermentacdo em tubos mdaltiplo, utilizando
para o teste presuntivo o caldo lactosado simples e no
teste confirmativo caldo lactose bile verde brilhante,
ambos com incubac&o a 35 "C por 48 horas. Considerou-
se como positivo, os tubos que apresentassem gas no tubo
de Durhan. Os coliformes fecais foram determinados por
inoculagdo dos tubos gas positivos em caldo Escherichia
coli com incubag#o a 45 "C por 24 horas.

Pesquisa de Salmonella spp. realizada ap6s a
pesagem da amostra em caldo lactose, incuba-se a 35-37
°C durante 24 horas. Transcorrido o tempo de incubacéo a
amostra é colocada em tubos que contenham o caldo
tetrationato, caldo selenito-cistina e caldo Rappaport-
Vassiliadis e incubadas a 42-43°C/24 h. Ap6s o periodo
de incubacdo, realiza-se o plagueamento diferencial
fazendo estrias com alca de niquel nos meios seletivos:

Brilliant Green Agar, Xilose Lisina, Hektoen Enteric Agar
e Salmonella-Shigella Agar, incuba a 35-37 °C por 24
horas. Transcorrido o periodo de incubacdo do
plaqueamento diferencial, faz-se a prova bioquimica,
transferindo as colénias com o auxilio de agulha de platina
e inoculacédo por picada e estrias nos tubos inclinados com
0s seguintes meios: Agar Lisina Ferro e Agar Triplice
Acucar Ferro. Incubar a 35-37 °C por 24 horas e observar
se ha a ocorréncia de reacao tipica de Salmonella.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbioldgicas de
coliformes a 45°C e Salmonella sp realizadas nas amostras
de leites pasteurizados tipo C comercializados na regido
caririense, CE, sdo apresentados na Figura 1. De acordo
com os resultados obtidos, observa-se que das 20 amostras
analisadas, 14 (70%) apresentaram-se fora dos padrdes da
legislagdo em vigor. Segundo os padrbes legais pela
Instrugdo Normativa n°® 51 do Ministério da Agricultura e
Abastecimento (BRASIL, 2002), o leite pasteurizado tipo
C estabelece até 4 NMP/mL para coliformes 45 °C.

O alto indice de contaminacdo pode ser
decorrente da matéria prima contaminada, e/ou de uma
pasteurizacdo ineficiente. De acordo com SILVA et al.,
(2008) esses resultados pode também ser decorrentes da
recontaminacdo pés-processo, sendo as causas mais
frequentes aquelas provenientes da matéria-prima,
equipamento sujo ou manipulacdo sem cuidados de
higiene. LUZ et al., (2011) ressalta que essas falhas
provenientes da cadeia produtiva devem ser identificadas
e sanadas. Os autores retratam que um dos caminhos para
que esse processo de melhoramento ocorra seria a
implantacdo de boas praticas de higiene, garantindo assim
a obtencdo de um produto com qualidade sanitaria
satisfatoria e que ndo implique em riscos para a salde
humana. No entanto afirmam que uma das principais
razdes pela qual os produtores de leite ndo atuam frente ao
problema da contaminag&o é a falta de informacdo acerca
dos agentes contaminantes, sua ocorréncia e seus perigos,
alertam ainda que é necessario um envolvimento de toda a
sociedade, em especial aos érgdos governamentais.
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Figura 1. Distribuicdo da contagem de coliformes a 45 °C
NMP/mL e Salmonella sp. em amostras de leite
pasteurizado tipo C comercializado na regido do cariri
cearense.
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Os resultados encontrados no presente trabalho
assemelham-se aos obtidos por MOURA (2012)
analisando 90 amostras de leites pasteurizados tipo C
fornecido pelo programa leite é saide no Ceard. Os
resultados observados revelaram a presenca de
contaminacdo em 45,8% das mesmas, sendo que 0s
Coliformes a 45°C representaram 31,7% das amostras.
SANTIAGO et al.,, (2011) que avaliando 18 amostras
provenientes de trés marcas e seis lotes de leite
pasteurizado sob  os  aspectos  fisico-quimico,
microbiol6gicos e contagem de células somaticas
comercializadas no municipio de Diamantina-MG,
verificaram que houve um forte indicativo de
contaminacdo apds o processamento ou tratamento
térmico insuficiente, uma vez que em algumas amostras
de leite a presenca de coliformes foi observada além de ter
verificado a presenca da fosfatase alcalina, indicando
tratamento térmico ineficiente.

MARTINS & LIMA (2013) ao avaliarem a
qualidade microbiolégica e compararem os métodos de
ordenha mecénica e manual de leite cru refrigerado obtido
em propriedades rurais do municipio Frutal em Minas
Gerais, verificaram contagens mais elevadas na
propriedade de ordenha mecénica, na qual houve presenga
de coliformes totais em todas as coletas, com resultados
entre 4,3 x 102 a 4,6 x 103 NMP mL™. Na propriedade
com ordenha manual, houve presenca de coliformes totais
em duas amostras, com valores entre 9,2 x 101 a 4,6 x 103
NMP mL™. GIOMBELLI et al., (2011) ao analisarem 192
amostra e leite tipo B verificaram que 29 amostras
encontraram-se contaminadas por coliformes a 45 °C,
correspondendo a um total de 23,77%.

SILVA et al. (2011), analisando 6 propriedades
leiteiras no Agreste Pernambucano, para contagens de
coliformes, obtiveram contagens médias de 2,5 x 105
NMP mL-1. SILVA et al. (2010), também observaram
contagens elevadas de coliformes em propriedades de
Umuarama-PR, constatando a falta de condi¢Bes para a
pratica leiteira. De acordo com os autores, a literatura dita
que apenas contagens acima de 102 UFC mL™ de micro-
organismos do grupo coliforme indicam falhas na higiene
durante e entre as ordenhas. Os coliformes séo
considerados indicadores de contaminacdo, por isso é
importante implantar boas préticas durante todo o
processo de obtencdo do leite. MOURA et al., (2010)
avaliando a qualidade microbioldgica de duas marcas de
leites pasteurizado, padronizado e uat comercializados em
Campina Grande - PB, verificaram a presenca de
coliformes a 45 °C em trés amostras.

Resultados opostos foram encontrados por LUZ
et al., (2011) que ao avaliarem a qualidade microbioldgica
de amostras de leite pasteurizado tipo C, oriundos de
laticinios do estado de Mato Grosso do Sul, verificaram
que todos os leites atenderam os padrdes exigidos pela
legislacdo vigente(Instrugdo Normativa n° 51/2002).
BERNARDINO et al., 2009 avaliaram as caracteristicas
fisico-quimicas e microbiol6gicas do leite pasteurizado
tipo C padronizado comercializado na regido de Londrina

— PR e comparou com os padrdes definidos pela legislacdo
brasileira em vigor. Duas marcas de leite foram avaliadas,
sendo trés lotes de cada marca e quatro amostras de cada
lote. De acordo com os limites estabelecidos pela
Instrucdo Normativa n.51 de 2002, todas as amostras
analisadas foram consideradas aprovadas.

De acordo com PIETROWSKI et al., (2008), os
coliformes fecais também chamados de microrganismos
indicadores, sdo grupos ou espécies de microrganismos
que quando estdo presentes no alimentos, fornecem
indicagdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem
fecal e a provavel presenca de microrganismos
patogénicos, tendo em vista que o principal representante
da classe é a Escherichia coli. A contaminacdo do leite
por bactérias do grupo coliformes indica a falta de higiene
e sanitizacdo do estdbulo, dos colaboradores e dos
animais, evidenciando a necessidade de reeducar 0s
procedimentos adotados pelas propriedades (SILVA et al.,
2010)

Considerando que os coliformes sdo destruidos na
pasteurizacdo, a presenca destes em leite pasteurizado
indica a necessidade de uma ac¢do mais efetiva no controle
do tempo e temperatura do pasteurizador, na selecdo de
fornecedores de leite cru e na sanitizacdo de equipamentos
que entram em contato com o leite apds pasteurizagdo
(SILVA et al., 2008).

De acordo com os resultados observado na Figura
1, 100% das amostras avaliadas neste trabalho néo
apresentaram a presenca de Salmonella sp. SILVA et al.,
(2010) avaliando amostras de leite pasteurizado na cidade
do Rio de Janeiro também ndo detectaram a presenca de
salmonela. BERNARDINO et al., analisaram duas
marcas de leite pasteurizado tipo C e detectaram que as
amostras apresentaram-se dentro das caracteristicas
exigidas para o produto. MOURA (2012) analisando 92
amostras de leite, fornecidos pelo programa do governo,
detectou que 14,1 % das amostras encontravam-se
contaminadas por Salmonelas.

CONCLUSOES

Considerando que os Coliformes e Salmonelas
sdo destruidos em temperaturas de pasteurizacdo,
recomendam-se  medidas  eficientes dos  érgdos
governamentais, principalmente na instrugdo  aos
produtores no controle da higienizacdo e refrigeracao
imediata ap6s a ordenha. O elevado nimero de amostras
contaminadas por coliformes indica a necessidade de
acOes voltada a melhoria da qualidade microbiolégica e ao
processamento térmico adequado do leite.
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