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Qualidade bacteriolégica do leite pasteurizado tipo C
produzido no estado do Rio de Janeiro

Bacteriological quality of pasteurized type C milk produced
in the State of Rio de Janeiro
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Resumo

Foram analisadas 45 amostras de leite pasteurizado tipo C processado pelos laticinios do estado do Rio de Janeiro, no
periodo de janeiro a dezembro de 2001. As amostras chegaram ao laboratério diretamente dos lacticinios do interior do estado
do Rio de Janeiro, colhidas pelo Servi¢o de Inspec¢do Federal do Ministério da Agricultura. As analises de coliformes totais e
fecais, Contagem de Bactérias Heterotréficas Aerébias Mesofilas (CBHAM) e pesquisa de Salmonella foram realizadas no
Laboratdrio Analitico de Alimentos e Bebidas pertencente ao convénio MAPA/UFRRJ. Os resultados foram comparados com os
padrdes microbiologicos do regulamento técnico de identidade e qualidade de leite pasteurizado do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 1999). Estavam fora do padréo, 4,4% das amostras analisadas para a contagem de BHAM, 24,4% para enumeracao
de coliformes totais e 11,1% para coliformes fecais. Nao foi encontrada Salmonella em nenhuma das amostras analisadas.
Os resultados encontrados indicam uma provavel falha no tratamento térmico ou contaminacéo do produto antes ou durante
0 envase, sendo necessaria uma avaliagdo do processamento para determinar o foco do problema e evitar que a populagéo
consuma leite de ma qualidade.
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Abstract

Forty-five samples of pasteurized type C milk processed by the creamary plant from the state of Rio de Janeiro - Brazil was
analyzed throughout January to December of 2001. The samples were colleted by the Inspection Service of Brazilian Ministery
of Agriculture. The analysis was conducted at the Maracand Laboratory in Rio de Janeiro - Brazil, managed by the Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro and Ministery of Agriculture. The results were compared with microbiologic standards of quality
and identity of pasteurized milk determined by Agricultural Agency (BRASIL, 1999). The data shown that 4.4% of analysed
samples for heterotrophic mesophilic aerobic bacteria, 24.4% analysed total coliforms bacteria and 11.1% of fecal coliforms did
not comply with Brazilian standards. Salmonella was not detected in any of the analyzed samples. These results indicate a
probably imperfection in the thermal treatment of milk or by contamination of the product before and or during packing procedure.
There is a need of an evaluation of the milk processing to determine the focus of the problem. This may prevent the population
from consummates milk of bad quality.
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Introducéo temperatura ndo pode ser superior a 7°C até a entrega ao

L . . consumidor (Brasil, 1999).
O leite é o produto obtido da ordenha completa e ininterrupta,

em condicGes de higiene, de vacas leiteiras sadias (Brasil, A Pasteurizacéo € um processo térmico que inativa os micror-
1999). Possui alto valor nutritivo, e é amplamente consumido ~ 9anismos patogénicos associados ao leite, reduzindo os pos-
pelo homem, sendo considerado um dos principais alimen- ~ SIVeis riscos a salde humana e provocando minimas altera-
tos da dieta das criancas. ¢Oes na composicdo quimica. Apesar de inativar os patégenos,
) . . . a pasteurizacédo nao recupera um leite de ma qualidade, pois
A garantia da qualidade do leite depende de varios fatores permanece uma microbiota em torno de 0,1% a 0,5% da quan-

nas diferentes etapas da producéo e processamento. Deve  figade que existia no leite cru antes da pasteurizagéo (Wendpap
ser ordenhado a partir de animais sadios, em local 4 Rgosa 1995).

higienizado, por pessoal em boas condi¢des de salde e trans- ) o . ) L

portado de forma adequada (Wendpap e Rosa, 1995). Nas A elevada disponibilidade de nutrientes no leite predisp&e
usinas, deve sofrer pasteurizacio e ser mantido sob tempe- ~€SS€ produto a rapida proliferacéo de microrganismos
ratura maxima de 4°C até o transporte; nos pontos de venda a contaminantes, tornando-o altamente perecivel. Nos Ultimos
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anos, tem sido relatada em varios paises a ocorréncia de
surtos de toxinfecgBes alimentares causadas pelo consumo
de leite e derivados contaminados por bactérias patogénicas
(Lopes e Stamford, 1997). No Brasil, praticamente ndo existe
levantamento epidemiolégico que demonstre a incidéncia e
a gravidade das toxinfeccdes de origem alimentar, entretanto,
trabalhos cientificos tém evidenciado a ocorréncia de elevado
numero de amostras de leite pasteurizado fora dos padrdes
microbiolégicos brasileiros (Lopes e Stamford, 1997).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade bacteriologica
do leite pasteurizado tipo C produzido no estado do Rio de
Janeiro, bem como comparar os resultados com os
parédmetros estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente.

Material e métodos

As andlises foram realizadas no Laboratério Analitico de Ali-
mentos e Bebidas pertencente ao convénio existente entre o
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento e a Univer-
sidade Federal Rural do Rio de Janeiro. O periodo abrangido
foi de janeiro a dezembro de 2001. As amostras chegaram ao
laboratério diretamente dos lacticinios do interior do estado
do Rio de Janeiro, colhidas pelo Servico de Inspe¢do Federal
do Ministério da Agricultura, e transportadas ao laboratorio
em recipientes de isopor com gelo. Foram analisadas 45
amostras para coliformes totais e fecais, CBHAM e pesquisa
de Salmonella.

A metodologia empregada foi a recomendada pelo Manual de
Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos do Ministério
da Agricultura (BRASIL, 1991). Para a determinacéo de
coliformes totais foi utilizada a técnica do Numero Mais Prova-
vel (NMP), com trés séries de trés tubos de caldo Lauril Sulfa-
to Triptose incubado a 35°C por 48 horas para a prova
presuntiva, e para a prova confirmativa utilizou-se o caldo Ver-
de Brilhante Bile 2% lactose incubado a 35°C por 24/48 ho-
ras. Para coliformes fecais utilizou-se o caldo EC, incubado a
45+/-0,2°C por 48 horas em banho-maria com agitagdo. Para
a contagem de bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas,
foi utilizado o método de semeadura em profundidade utili-
zando o Agar Padrdo para contagem com incubagéo a 35°C
por 48 horas. Foram selecionadas placas entre 25 e 250 UFC.
No pré-enriquecimento da pesquisa de Salmonella, em 25
mL: da amostra foram adicionados 225 mL de agua destila-
da estéril com solucéo de verde brilhante, para o enriqueci-
mento seletivo foram utilizados os caldos Tetrationato
Kauffmann e Selenito Cistina e os meios Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e Agar Entérico Hektoen para o
plagueamento seletivo. A triagem foi realizada com os meios
TSI e LIA e nas provas bioquimicas foram utilizados: caldo
uréia, caldo lisina, caldo malonato-fenilalanina, Agar citrato
de Simmons e 0 meio SIM.

Resultados e discussao

Nos Ultimos tempos, tém sido levadas ao publico diversas
denudncias sobre a qualidade do leite pasteurizado distribui-
do e destinado ao consumo. Embora alguns pesquisadores
guestionem os objetivos e a validade de determinadas de-
ndncias, os poucos trabalhos publicados em nosso meio
tém evidenciado a ocorréncia de elevado namero de amos-
tras fora dos padrbes microbiolégicos legais, tanto em nivel
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de usina de beneficiamento quanto de comércio varejista
(Hoffmann et al., 1994, Nascimento, 1982).

Os resultados das analises microbiol6gicas das 45 amos-
tras de leite pasteurizado tipo C estdo apresentados na Tabe-
la 1. Os resultados foram comparados com os padrbes
microbiolégicos do regulamento técnico de identidade e qua-
lidade de leite pasteurizado do Ministério da Agricultura (Bra-
sil, 1999) conforme Tabela 2.

Tabela 1 — Numero de amostras de leite pasteurizado tipo C
que ndo atenderam aos padrBes microbioldgicos do regula-
mento técnico de identidade e qualidade de leite pasteuriza-
do—MAPA.

Anilises Total | Numero de amostras %
fora do padréo
Contagem de BHAM 45 2 4.4
NMP de coliformes totais | 45 11 24.4
NMP de coliformes fecais | 45 5 11.1

Tabela 2 — Padrdes microbiolégicos do regulamento técnico
de identidade e qualidade de leite pasteurizado - MAPA

Microrganismos Tolerancia para amostra
indicativa
Contagem de BHAM (UFC/mL) 4,0x10*
Coliformes a 30°C (NMP/mL) 2
Coliformes a 45°C (NMP/mL) 1
Salmonella 125mL Auséncia

Observa-se que do total de 45 amostras, duas (4,4%) esta-
vam fora do padrdo para a contagem de bactérias
heterotréficas aerdbias mesofilas, 11 (24,4%) estavam fora
do padrao para coliformes totais e cinco (11,1%) estavam fora
do padrdo para coliformes fecais. Nao foi encontrada
Salmonella em nenhuma das amostras analisadas.

O grupo de microrganismos coliformes totais € um indicador
das condi¢des higiénico-sanitarias da producdo e
beneficiamento do leite pasteurizado (Barufaldi et al., 1984),
além de ser responséavel por inUmeras alteragbes de sabor,
aroma e producao de gas.

No presente trabalho, 24,4% das amostras estavam fora do
padrdo para coliformes totais. Resultados semelhantes fo-
ram encontrados por Gongalves e Franco (1998) em que
23,3% das amostras estavam fora do padrdo. Estes resulta-
dos sdo superiores aos encontrados por Martins e
Albuquerque (1999), Hoffmann et al. (1999) e Nader Filho et
al. (1996), em que apenas 12%, 10% e 16,25% das amostras
estavam fora do padrdo para esse parametro respectivamen-
te. Percentuais superiores foram encontrados por Wendpap
& Rosa (1995) e Padilha & Fernandes (1999) que foram 38,5%
e 32,8% respectivamente, enquanto que Noleto et al. (1980)
encontraram 100% das amostras fora do padrdo para
coliformes totais.

Os coliformes fecais sdo aqueles que fermentam a lactose
com producdo de acido e gas a 45°C em 24 — 48 horas no
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caldo EC. O termo coliforme fecal ndo tem validade taxonémica,
sdo também chamados de coliformes termotolerantes, sen-
do esse termo mais adequado do que coliforme fecal. A pre-
senca de coliformes fecais no alimento n&o significa que te-
nha ocorrido contaminacéo fecal direta pois eles ndo séo
habitantes obrigatérios do trato intestinal. Reservatorios
ambientais desses organismos sdo conhecidos (Kornacki e
Johnson, 2001). Nas amostras analisadas foram encontra-
das cinco (11,1%) com coliformes fecais acima dos padrdes,
estando de acordo com os resultados de Gongalves e Franco
(1998), que encontraram quatro (13,3%) amostras fora do
padrao para o mesmo parametro. Nader Filho et al. (1996) e
Hoffmann et al. (1999) encontraram quatro (5%) e cinco
(35,7%) amostras respectivamente fora do padrdo. Wendpap
e Rosa (1995) e Martins e Albuquerque (1999) encontraram
oito amostras correspondendo a 11% e 40% respectivamen-
te fora do padrdo, enquanto Padilha e Fernandes (1999) e
Noleto et al. (1980) encontraram respectivamente 60 (24%) e
30 (100%) amostras fora do padrao para coliformes fecais.

O nimero de bactérias heterotréficas aerébias mesoéfilas no
leite pasteurizado serve como base para a avaliagdo da qua-
lidade microbioldgica e da conservagao, e diretamente sobre
o efeito da pasteurizagdo. Sua presenca em numeros eleva-
dos indica condi¢Bes inadequadas de processamento e/ou
armazenamento (Wendpap e ROSA, 1995). Foram encontra-
das duas (4,4%) amostras fora do padrdo para BHAM, o que
esta de acordo com os resultados de Hoffmann et al. (1999),
Wendpap e Rosa (1995) e Goncalves e Franco (1998) que
encontraram respectivamente uma (12,5%) e duas (3%) e
trés (10%) amostras fora do padrdo. Na pesquisa realizada
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