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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a
qualidade microbioldgica de lei-
te pasteurizado produzido em la-
ticinio do municipio de Janudria
- MG, foram analisadas amostras
de leite no periodo de marco a
agosto de 2014. Foram realizadas
as contagens de aerdébios mesofi-
licos, enterobactérias, coliformes
totais, coliformes a 45°C e psicro-
tréficos. Das amostras analisadas,
todas apresentaram contaminagio
por enterobactérias e coliformes
totais, 80% estavam contaminadas
por coliformes a 45°C e 60% por
Escherichia coli. Todas as amos-
tras analisadas estavam de acordo
com os padrdes estabelecidos pela
legislacdo brasileira para meso6fi-
los aerdbios e bactérias psicrotré-
ficas. Os resultados demonstraram
que o produto pode representar
risco a sadde publica, enfatizando
a necessidade de adocdao de boas
préticas de fabricacdo para preve-
nir a contaminagio e o crescimen-
to bacteriano.
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ABSTRACT

With the objective of evaluating
the microbiological quality of pas-
teurized milk produced on dairy
city of Janudria-MG, milk sam-
ples were analyzed from March to
August 2014. Were performed the
aerobic mesophilic counts, entero-
bacteria, total coliforms, coliforms
at 45 ° C and psychrotrophic. All
samples were contaminated for en-
terobacteria and total coliforms,
80% were contaminated with coli-
forms at 45°C and 60% by Esche-
richia coli. All samples analyzed
were in accordance with the stan-
dards established by the Brazilian
legislation for aerobic mesophilic
and psychrotrophic bacteria. The
results demonstrated that the pro-
duct can represent risk the public
health, emphasizing the need of
adoption of good production prac-
tices to prevent the contamination
and the bacterial growth.
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INTRODUCAQ

m 2013 foram produzidos

no Brasil 34,255 bilhoes

de litros de leite, sendo

Minas Gerais o estado res-
ponsdvel por 27,2% da producdo
nacional (BRASIL, 2013). O leite é
considerado um dos alimentos mais
completos pelo seu elevado valor
nutritivo, como riqueza de proteinas,
vitaminas, gorduras, sais minerais e
compostos com alta digestibilidade
(MARQUES et al., 2005). Sendo um
produto amplamente consumido por
pessoas de todas as faixas etdrias e
um alimento rico em nutrientes, o
leite proporciona também o cresci-
mento de micro-organismos, incluin-
do os causadores de doencas (TIMM
et al., 2003). Devido a esse fato, sur-
ge a preocupacao de técnicos e auto-
ridades da drea de saide em manter o
produto com alta qualidade e livre de
micro-organismos, devendo ser pas-
teurizado corretamente, evitando o
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risco de veiculagdo desses patégenos
(SILVA, 2010), por isso os cuidados
higiénicos para evitar a contamina-
¢ao do leite e seus derivados devem
ser adotados desde a ordenha até a
obtengdo do produto final (CATAO
e CEBALOS, 2002).

Os cuidados com o leite e produtos
l4cteos t€ém como objetivo assegurar
a inocuidade do produto ao consumi-
dor, sendo que a contaminagdo com
certos micro-organismos ou suas
toxinas, constituem as causas mais
frequentes de problemas sanitérios,
além das perdas econdmicas (PADI-
LHA et al., 2001).

O presente trabalho teve como ob-
jetivo determinar a qualidade micro-
biolégica do leite pasteurizado pro-
duzido em um laticinio no municipio
de Janudria - MG, quanto as conta-
gens de coliformes totais, coliformes
a 45°C, aerdbios mesofilicos, entero-
bactérias e bactérias psicrotréficas.

MATERIAL E METODOS

Foram feitas andlises microbiol6-
gicas de amostras do leite pasteuri-
zado produzido em um laticinio do
municipio de Janudria-MG. Foram
realizadas cinco amostragens do
leite pasteurizado. As amostras fo-
ram coletadas em caixa isotérmica
e imediatamente transportadas para
o laboratério de microbiologia do
Instituto Federal Norte de Minas Ge-
rais campus Januaria onde foram re-
alizadas as andlises microbioldgicas.

As andlises microbioldgicas foram
baseadas nas metodologias descritas
no Compendium of methods for the
microbiological examination of food
(APHA, 2001). Foram realizadas as
contagens de aerdbios mesofilicos,
enterobactérias, coliformes totais,
coliformes a 45°C e psicrotréficos.

A contagem de aerébios mesofi-
licos foi feita por espalhamento em
superficie em 4gar padrdo para con-
tagem (PCA) e incubacdo a 35°C por
24 a 48 horas, sendo usado o méto-
do de contagem padrdo em placa. A
contagem de enterobactérias foi feita
por espalhamento em superficie de
dgar Macconkey e incubacdo a 37°C
por 24 a 48 horas. Para determinar os
coliformes totais e coliformes a 45°C
foi utilizada a técnica do Ndmero
Mais Provavel (NMP). Para a quan-
tificacdo de bactérias psicrotroficas
foram feitas as contagens padrdo em
placas em dgar padrao para contagem
(PCA) com incubacdo a 7°C durante
10 dias.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Todas as amostras analisadas
apresentaram contaminacao por coli-
formes totais e 80% das amostras es-
tavam contaminadas por coliformes
a 45°C. Segundo os padrdes para
bactérias coliformes totais e colifor-
mes a 45°C estabelecidos na Instru-
¢do Normativa n° 62 do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abaste-
cimento (BRASIL, 2011), todas as

amostras contaminadas podem ser
consideradas como impréprias para
0 consumo.

Das amostras analisadas, 60%
apresentaram contaminagdo por Es-
cherichia coli. Essa bactéria é con-
siderada o melhor indicador de con-
taminacdo de origem fecal, podendo
promover prejuizos econdmicos as
indastrias, indicando também maior
possibilidade de incidéncia de pat6-
geno como Salmonella (MACIEL,
2008), uma vez que esses micro-
-organismos habitam o trato intesti-
nal do homem e outros animais, re-
fletindo as condicdes higiénicas da
producio de leite (ORDONEZ et al.,
2005).

Na legislagdo brasileira ndo ha
referéncia a valores limites para E.
coli que permitam avaliar o grau de
contaminacdo do leite por este mi-
cro-organismo, porém as tendéncias
mais modernas sobre uso de bacté-
rias indicadoras de contaminagao fe-
cal sugerem E. coli como indicador
mais especifico, por que seria o tni-
co membro do grupo dos coliformes
termotolerantes de origem exclusiva-
mente fecal (CERQUEIRA e LEITE,
1995).

Na Tabela 1 s@o apresentados 0s
resultados das contagens de bactéria
aerdbias mesofilicas, todas as amos-
tras analisadas do leite pasteurizado
se encontraram dentro dos padrdes
estabelecidos pela Instru¢dao Norma-
tiva n° 62, que determina contagem
menor ou igual a 8,0x10* UFC/mL.

Tabela 1 - Contagem padrdo de bactérias aerdbias mesofilicas e psicotrdficas, em amostras de leite pasteurizado produzido em um laticinio

no municipio de Januéria-MG.

Aerébios Mesofilicos

Psicrotréficos

Amostragem (Média UFG/mL) (Média UFG/mL)
T 1,67 x 10¢ 3,65 x 10°
92 1,29 X 10¢ LU
3 461 x10° 4,2 x 102
4 6 x 102 <10
5 8.7 x10° <10
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Vérios estudos sobre contagem de
bactérias aerdbicas mesofilica em
leite pasteurizado também obtiveram
como resultado 100% das amostras
analisadas dentro dos parametros le-
gais (ZOCHE et al., 2002; ALNOCH
et al., 2009; CARVALHO e MOY-
SES, 2009; SOUZA, 2010).

Também na Tabela 1 estdo apre-
sentados os resultados para conta-
gens de bactérias psicrotréficas. Para
micro-organismos  psicrotréficos,
o Regulamento da Inspecdo Indus-
trial e Sanitaria de Produtos de Ori-
gem Animal - RIISPOA (BRASIL,
2008), estabelece o limite de 1,5x10*
UFC/mL para o leite pasteurizado,
sendo assim, todas as amostras ana-
lisadas estavam de acordo com o
padrdo estabelecido pelo RIISPOA.
Adams (1975) afirmou que bacté-
rias psicrotréficas na quantidade de
1,0x10* UFC/mL podem produzir
enzimas termoestaveis responsaveis
por cheiro e sabor desagradaveis e
coagulacgdo do produto, encurtando a
vida util do leite.

Nao h4 legislacdo no Brasil que
determine valores limites para ava-
liar o grau de contaminacdo do leite
por enterobactérias. No presente es-
tudo, todas as amostras apresentaram
contaminacdo por enterobactérias,
as contagens variaram entre < 10 e
1,06x10° UFC/mL. A presenca des-
te grupo de micro-organismos indica
que houve oportunidade de contami-
nacdo por patdégenos, sobretudo, os
da familia Enterobcteriaceae apds
a pasteurizacdo. Tamanini et al.
(2007) afirmaram que estes micro-
-organismos indicam o nivel de con-
taminacdo ambiental que o alimento
agregou, sao sensiveis a temperatura
de pasteurizacdo e sua presenca em
produtos tratados termicamente indi-
ca contaminagdo ap0s O processo.

Comparando os resultados das
andlises microbioldgicas das amos-
tras de leite pasteurizado analisa-
das nesse estudo com os testes en-
zimaticos de deteccdo das enzimas

fosfatase alcalina e peroxidase pos-
-pasteurizagdo realizada no latici-
nio, constatou-se que o alto nivel de
contaminacdo por coliformes totais
e coliformes a 45°C pode estar re-
lacionado a contaminag@o pds-pro-
cessamento, uma vez que, a andlise
das enzimas fosfatase alcalina e pe-
roxidase demonstraram que o leite
foi efetivamente pasteurizado. Esses
resultados mostram a necessidade de
um monitoramento mais efetivo do
processamento e pds-processamento
para garantir a seguranga do produ-
to final, sugerindo a necessidade de
implementacdo de programas de ga-
rantia de qualidade como HACCP e
a adogdo de boas praticas de fabrica-
cdo (BPF) e de Procedimentos Ope-
racionais Padronizados (POP’s).

CONCLUSAQ

O leite pasteurizado produzido
no estabelecimento pesquisado nao
atende aos critérios de qualidade es-
tabelecidos pela Instru¢ao Normativa
n° 62 de 2002, devido aos altos niveis
de contaminagao do produto final por
bactérias coliformes totais e colifor-
mes a 45°C, sugerindo condicdes in-
satisfatérias no pds-processamento.
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