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PALAVRA-CHAVE: RESUMO

Leites Pasteurizados, - e L .
Introducdo. A comercializagdo do leite in natura deve seguir

diversos aspectos higiénico sanitarios, estando dentro de todos 0s
Coliformes. parametros adequados para consumo. Objetivo. Apresentar a analise
microbioldgica de leites de pacote comercializados na cidade de Foz
do lguagu/PR, para averiguar a presenca de contaminagdo apds o
processo de pasteurizacdo. Metodologia. Foram analisadas trés
diferentes marcas de leites pasteurizados (marca A, B e C)
submetidas as diferentes temperaturas (T'= ambiente, T?= 75°C e
T3=90°C) a fim de obter os resultados de contaminacao bacteriana. As
amostras  foram compradas aleatériamente em  diferentes
supermercados da cidade. A escolha da marca foi baseada na
disponibilidade do produto nas prateleiras dos estabelecimentos.
Todas as amostras foram submetidas & analise microbioldgica no
mesmo dia. Resultados. Das amostras analisadas, duas marcas
apresentaram contaminacdo por coliformes totais e nenhuma das
amostras apresentou contaminacdo por coliformes fecais e
Salmonella sp. Conclusédo. As analises mostraram que das marcas
analisadas apenas uma possui boa qualidade microbioldgica, sendo os
leites de pacote ndo isentos de contaminagcdo, mesmo depois do
processo de pasteurizacao.

Salmonella sp.,

1. INTRODUCAO primordial & dieta humana (EIFERT et al.,

A composicio do leite de vaca é 2005). Contudo devido ao seu alto valor

imensamente rica em vitaminas, sais nutritivo, oferece um ambiente propicio

minerais, &gua, proteinas, carboidratos, para  desenvolvimento de alguns

|ipl'dGOS, tornando-o um alimento microorganismos. O manuseio madequado
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faz com que os mesmos se multipliquem de
forma exacerbada (DELGADO DA SILVA
et al., 2008).

Dentre as muitas preocupacOes para
comercializacdo de leites pasteurizados,
encontra-se a qualidade fisico-quimica.
Possiveis fraudes, tais como, a adi¢cdo ou
remocdo de substancias estranhas em sua
composi¢cdo foram noticiadas no territdrio
nacional. (GARRIDO et al., 2001).

Outros dois fatores séo: refrigeracéo
e armazenamento inadequado. Ambos
podem levar ao desenvolvimento de
microorganismos patogénicos, tais como,
bactérias termotolerantes e Salmonella sp.,
produtores de toxinas que podem levar ao
adoecimento do individuo que fez a
ingestdo do alimento. Sdo dois bacilos que
causam intoxicagOes alimentares, as
causadas pelo segundo, sdo de maior

gravidade (SALVADOR et al., 2012).

Assim, o controle microbiolégico é
um dos fatores importantes para a saude do

consumidor. Portanto, o produto deve ser

submetido a tratamento térmico
(QUEIROZ; ROSALINO, 2013).
Dentre 0s muitos tratamentos

térmicos a que o leite é submetido, a
pasteurizacao é essencial. A pasteurizacdo é
uma técnica de esterilizacdo de alimentos.
Consiste em processo de aquecimento, em

temperatura inferior ao ponto de ebulicéo, e

resfriamento subito (TAMANINI et al.,
2007).

Existem dois tipos de processo de
pasteurizacdo autorizados pela legislacao
brasileira: a rdpida e a lenta. A
pasteurizacdo rapida leva em torno de 15 a
20 segundos para atingir a temperatura
entre 72°C e 75°C. A lenta leva em torno de
30 minutos, e o liquido chega a temperatura
entre 62°C a 65°C (SCHUSTER et al.,
2006). Apos o tratamento térmico, o leite
deve ser submetido ao resfriamento rapido
até - 4°C, ser envasado em circuito fechado
e transportado a temperatura de 4°C para
alcancar os pontos de venda com
temperatura ndo superior a 7°C de acordo
com a legislacdo a Normativa N° 62/2011

(BRASIL; MAPA 2011) .

O processo de pasteurizacdo atinge
temperaturas suficientes para eliminar as
bactérias.  Contudo,

podem  ocorrer

contaminacbes por meio de fatores
externos, presentes no transporte, no
armazenamento refrigerado, entre outros

(SANVIDO, 2007).

Os fabricantes registram
recomendacgdes: 0 consumo entre 4 a 7 dias
apos a abertura da embalagem ou a fervura,
sem a indicacdo de temperatura. Outra
orientacdo dada pela industria é a vida util
do produto na prateleira. Ao armazenar,
apoés algum tempo,

podem  ocorrer
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alteracdes de aspectos e de valor nutricional
(LEITE et al., 2002).

A comercializacdo do leite deve

seguir  diversos  aspectos  higiénico-
sanitarios, tais como, higienizacdo do
ambiente de producédo, limpeza do espaco
em que € armazenado, entre outros

(QUEIROZ; ROSALINO, 2013)..

Pesquisas realizadas com diferentes
tipos de leite  pasteurizado  vém
comprovando indices de higiene fora dos
padrdes legais permitidos pela legislacéo
(ZOCCHE et al, 2002; SOUZA DE
ATAIDE et al, 2008, WATANUKI;
GALLO, 2008). Ao referenciar a normativa
51/2002 (BRASIL; MAPA 2002), os dados
fisico-quimicos e microbiologicos
indicados pelas pesquisas mostram uma

despadronizacdo da normativa.

Para certificar-se da qualidade do
leite comercializado o presente estudo teve
como objetivo verificar a presenca de
microorganismos em leites pasteurizados
vendidos em pacote plastico de 1 litro,
disponiveis em prateleira fechada e com

refrigeracéo.

2. METODOLOGIA

O  presente  estudo  possui
metodologia indutiva e busca avaliar a
qualidade  microbiolégica de leites

pasteurizados de pacote plastico de 1 litro,

de supermercados da cidade de Foz do

Iguacu/PR.
As amostras foram compradas
aleatoriamente em diferentes

supermercados da cidade. A escolha de uma
amostra baseou-se nos seguintes critérios de
inclusdo: a)leite liquido pasteurizado
embalado em saco plastico de 1L; b)
disponivel para venda em prateleira
refrigerada com portas; ¢) ndo apresentar
outro produto no mesmo espago em que 0
leite estava armazenado; d) os produtos
deveriam ser de marcas distintas, no

minimo trés.

As amostras foram nominadas da

seguinte forma, amostra A, B e C.

Cada amostra de leite obtida foi
submetida a fervura e ao resfriamento
rapidos, em diferentes temperaturas. Sendo
elas T'= temperatura ambiente; T?= 75°C
por 5 minutos; e, T3= 90°C por 5 minutos.
Objetivou-se mimetizar, a0 maximo, 0
sistema de pasteurizacdo recomendado na
instrugdo normativa N° 51/2002 (BRASIL;
MAPA, 2002).

Apos a fervura, as amostras foram
submetidas a anélise de coliforme total por
meio do método de tubos multiplos. Essa
metodologia de analise gera resultados em
numero mais provavel de contaminacdo por
mL (BRASIL; MAPA, 2002).
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Embora a legislagdo da Agéncia
Nacional de  Vigilancia  Sanitaria
(ANVISA), normativa N° 51/2002 , nao
faca a indicacdo desse método para analisar
a presenca de coliforme total, o roteiro de
SILVA et al., (2010), utilizado como base
nesse trabalho de pesquisa, reconhece ser a
analise de tubos multiplos a mais
apropriada para o produto avaliado. Faz
parte do roteiro submeter as amostras a
andlise no mesmo dia em que foram

adquiridas.

As analises foram realizadas no
segundo semestre de 2018, no Laboratério
do Centro Universitario Unido das
Américas — UNIAMERICA. Foi tomada a
providéncia de esterilizar todos o0s
utensilios, pertencentes ao laboratério, que

foram utilizados nas andlises.

Foram realizadas trés analises: a) a
primeira para detectar coliformes totais; b)
a segunda para coliformes fecais; e, c) a
terceira e Ultima para deteccdo de

Salmonella sp.

A analise de coliformes totais foi
realizada em meio Verde Brilhante — caldo
de enriquecimento seletivo e contagem de
coliformes da marca Merck®. As diversas
inoculadas em

amostras ficaram

temperatura de 37°C por 48h.

Apos este periodo de inoculagdo, as

amostras, com técnica que utiliza o tubo de

Durhan, foram avaliados o crescimento das
bactérias. Essa avaliagdo ocorre por meio

da presenca positiva de gas.

As amostras que deram positivo
foram repicadas em meio de cultura EC —
meio de cultivo para demonstragdo seletiva
de coliformes termotolerantes da marca
Acumedia®. Ap6s o repique, o material
ficou em descanso por 48h para o teste de
coliformes termotolerantes, Apds analisar
se houve crescimento ou ndo, as amostras
que apresentaram contaminacdo foram

repicadas novamente em peptona 1%.

As amostras anteriormente repicadas
em peptona 1% — gelatina hidrolisada
enzimaticamente para 0 UsO na preparagao
de meios de cultura microbioldgicos da
marca BD® — foram novamente repicadas.
Nessa etapa foi utilizado o meio de cultura
Rappaport — serve para 0 enriquecimento
seletivo de Salmonella sp encontradas em
carnes, produtos lacticinios, fezes e agua de

esgoto da marca Acumedia®.

Para o crescimento 0 meio de
cultura  Rappaport deve estar em

temperatura de 42°C por 24h.

Para a Ultima verificacdo da
presenca da Salmonella sp se fez necessario
novo repicado. Para esse repique foi
utilizado o meio de cultura XLD da marca
Acumedia®, geralmente aplicados para a

deteccdo de elementos patogénicos gram-
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negativos Salmonella e Shigella por meio
de isolamento e diferenciacdo. As etapas
executas pelos pesquisadores nessa analise,

seguiu o protocolo de Silva et al. (2010).

Os resultados e dados obtidos foram
tabelados e confrontados com a RDC N°
12/2001(ANVISA, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1Resultados das anélises de coliformes
totais

Os resultados das amostras para
coliformes totais encontram-se
representados na tabela 1. Pode-se
observar que das trés amostras analisadas,
a amostra A apresentou microorganismos
em temperatura ~ ambiente. Essa
contaminacdo pode ter ocorrido durante o
envasamento do leite nas embalagens.
Apenas uma  amostra  apresentou
contaminacdo apds fervura a 75°C
(amostra C), possivelmente esta amostra
ja estava contaminada com esporos em T2,
porém, apds o tempo de fervura, 0 meio
encontrou-se propicio para incubacdo do
microorganismo fazendo com que o
mesmo se multiplicasse. Ambas as
amostras  contaminadas  apresentaram
coliformes totais. De acordo com LEITE
et al., (2002), a presenca de contaminagao
por coliformes totais em analises
semelhantes com resultados positivos,

podem indicar técnica de pasteurizacdo

ineficaz, ou manuseio incorreto na
abertura da embalagem para consumo. O
método incorreto de pasteurizacdo pode
acarretar diversos maleficios a saude do
consumidor.

A pasteurizagdo inadequada pode ndo
eliminar bactérias esporuladas
(ALMEIDA, 2006). O leite quando
exposto a alta temperatura por um curto
tempo, como no caso de fervuras caseiras,
pode ndo eliminar completamente as
bactérias, e sim criar um ambiente
propicio para multiplicacdo  desses
microorganismos.

As bactérias esporuladas, para Vidal-
martins; Rossi; Rezende-lago, (2005), séo
aquelas altamente resistentes ao calor.
Elas poderdo estar presentes no produto
mesmo apos a pasteurizacdo, decorrente
das condicbes precarias de coleta e
armazenamento da matéria-prima. Apos
aberta a embalagem, o leite deve ser
armazenado em local refrigerado para
retardar o crescimento bacteriano, ja que
essas bactérias ao encontrar um ambiente
rico em nutrientes, agua e temperatura
ideal, podem se desenvolver (SANVIDO,
2007).

Das principais bactérias esporuladas, as
mais resistentes ao calor pertencem aos
géneros Bacillus e Clostridium. Quando
ingere alimentos com esses

microorganismos, 0 consumidor pode
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estar expondo-se a possiveis intoxicacles
alimentares que podem causar transtornos

intestinais como diarreias e vOmitos

(SOUSA, 2006).

Tabela 1 - Analises microbiolégica de leite
pasteurizado de pacote comercializado na

cidade de Foz do Iguacu/PR.

Amostras Coliformes Totais*
(NMP/ml)
T1 43
A T2 0
T3 0
T1 0
B T2 0
T3 0
T1 0
C T2 6,2
T3 0

*As amostras estdo representadas em NMP/mL
(Numero mais provavel por mL)

3.1Resultados das analises de coliformes
fecais

As analises de coliformes totais
foram submetidas a analise para
determinacéo de coliformes fecais, poréem,
todas as amostras ndo apresentaram
formacdo de gas e consequentemente nao
apontaram contaminagdo para coliformes
fecais. Os coliformes sdo um grupo de
bactérias  bastonetes  gram-negativas
aerdbicas ou anaerobicas facultativas, que
fermentam lactose e formam gases em até
48 horas se incubados em caldo lactosado

a 35°C.

Entretanto nem todos os coliformes
sd0 enterobactérias, portanto os 6rgdos
responsaveis pelo controle legislativo
fazem mencdo aos coliformes fecais, este
por sua vez €& composto apenas pela
bactéria E. coli que se diferencia das
demais por possuir crescimento a 45°C
com formacdo de gas (TORTORA et al.,
2006).

Em alguns casos as fazendas
leiteiras podem encontrar-se em condicgdes
precarias de higiene, na hora da ordenha
mecanica ou quando empregam a ordenha
manual, assim como, apresentar falhas na
refrigeracéo do leite transportado para as
usinas. Outro problema é 0
armazenamento nos supermercados. A
refrigeracdo  deficiente dos produtos
lacteos nos supermercados apresentam
risco, pois, alguns estabelecimentos
desligam seus refrigeradores durante a
noite  poupando energia e ligam
novamente na manhd seguinte. Essa
atitude por meio dos comerciantes da
margem a multiplicacao de
microorganismos devido a temperatura
propicia para que isso ocorra (PEREIRA;
BALBANI; BUTUGAN, 2001). Foram
noticiados em todo O Brasil
supermercados que foram autuados devido
a esses crimes tendo 10 dias parra
apresentarem defesa caso contrério,

estabelece as seguintes punicOes para
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esses casos: adverténcia, multa de R$ 1
mil, em caso de reincidéncia o valor da
multa € duplicado; na terceira infracao,
suspensdo temporaria das atividades por
até 30 dias e, por fim, a cassacdo do
alvaré de funcionamento (PROCON ).
Leites quando consumidos diante
dessas  condigOes

podem  causar

intoxicacbes  alimentares,  transtornos
intestinais como diarréias e nadseas, além

de possiveis verminoses (SOUSA, 2006).

3.1Resultados das analises de Salmonella

sp.
As andlises de Salmonella sp.,

partiram da agua peptonada 1%, e foram
repicadas em Rapaport e XLD, porém, a
partir dessa analise ndo houve crescimento
da espécie de Salmonella sp. em nenhuma
das amostras.

Quanto a Salmonella sp., por ser
potencialmente capaz de provocar
infecgbes alimentares (FEITOSA et al.,
2003),

contaminados por essas bactérias como

classifica 0S alimentos
improprios para o consumo. Portanto, vale
ressaltar a importancia do controle de
qualidade microbiolégica do produto, e
atender as recomendagcbes necessarias
para 0 consumo.

Devido a essa problematica, quando
ingeridos alimentos com esses
microorganismos, pode haver intoxicagoes

mais graves com aparecimento de

diarreias, dores abdominais fortes, febre e

vOmitos. Estes sintomas tendem a
aparecer normalmente, entre 12 a 36 horas
apos ingestao dos alimentos
contaminados, e dura entre 4 a7 diase a
maioria das pessoas recupera sem
necessitar de qualquer tratamento. Porém
em alguns casos ha risco de o individuo
contrair salmonelose, doenca causada
pelas bactérias do género Salmonella, que
infectam cerca de 1% dos ovos de galinha.
Podendo causar diarreias, vomitos, febre
muito fortes ou até mesmo 6bito(PINTO,

1996).

Assim sendo, é importante ter o
conhecimento que ha diferentes Orgaos
fiscalizadores no Brasil, sendo a ANVISA,
0 mais importante 6érgdo de vigilancia
sanitaria legalizado, para atender denucias

de irregularidades em alimentos.

4. CONCLUSAO

Nao foi possivel encontrar diversas
marcas para realizar as analises, ja que as
marcas disponiveis no local de estudo
foram apenas as trés apresentadas, porém
apenas uma

marca apresentou  boa

qualidade microbiolégica.

Este estudo foi interpretado com
base na legislacdo de leite pasteurizado
presente na RDC N° 12/2001, porém em

outros estudos foram utilizadas legislagdes
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de oOrgdos que fazem regulamentacdo do
leite pasteurizado, nestas legislacbes foi
possivel observar maior rigor quanto a
qualidade  microbiolégica do  leite
pasteurizado em relacdo a ANVISA. Por se
tratar do o6rgdo nacional de vigilancia
ANVISA deveria estar

atualizada quanto aos padrdes de qualidade

sanitaria  a
do leite pasteurizado ja que a
regulamentacdo técnica vigente parece ser

fréagil e falha.

A eficidcia das diferencas de

temperatura de pasteurizacdo ndo pode ser
avaliada de forma correta ja que as
amostras ndo apresentaram contaminagao
relevante. Na amostra contaminada com
coliformes totais, 0 aumento da temperatura
do leite leva a perda de nutrientes, poréem

garante a seguranga do produto.
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