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Resumo: O leite é um alimento com alto valor nutritivo que tem um perfeito balango
de nutrientes indispensdveis a manutenc¢ao da saude. Entretanto, essa caracteristica
torna-o, a0 mesmo tempo, um excelente meio para o crescimento de microrganismos
indesejaveis. O presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a conta-
gem de bactérias aerdbias mesdfilas, Pseudomonas, Bacillus, Staphylococcus e colifor-
mes em amostras de leite cru, pasteurizado e UHT comercializadas na cidade de Patos
de Minas-MG. Para o trabalho proposto foram realizadas analises de 14 amostras no
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do Centro Universitario de Patos de Minas,
durante o més de julho de 2011. Os resultados mostraram que o leite pasteurizado e
UHT apresentaram contagem maxima dentro da legislacdo padrdo. A partir dos resul-
tados é possivel concluir que 85,71% das amostras de leite encontram-se sob condi-
¢Oes adequadas de higiene, o que torna este alimento seguro a popula¢do consumido-
ra.
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Abstract: Milk is a food with high nutritive value that has a perfect balance of nourish-
ing substances indispensable to health maintenance. However, this characteristic
makes it at the same time, an excellent mean for the development of undesired mi-
croorganisms. The present work was developed with the objective to evaluate the
counting of aerobic mesophyll bacteria, Pseudomonas, Bacillus, Staphylococcus and
coliform in samples of raw milk, pasteurized milk and UHT milk commercialized in the
city of Patos de Minas, MG. For the proposed work, we fulfilled analyses of 14 samples
in the Laboratory of Food Microbiology at Centro Universitario de Patos de Minas, dur-
ing the month of July 2011. The results showed that pasteurized and UHT milk pre-
sented maximum counting in the valid law. Considering the results, it is possible to
conclude that 85,71% of the milk samples are in adequate conditions of hygiene, which
turn this food secure for the consuming population.
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Introducio

O leite é um alimento que tem um perfeito balango de nutrientes, apresenta alto
valor nutritivo, como fonte de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, e
por isso fornece ao homem macro e micronutrientes indispensaveis ao crescimento,
desenvolvimento e manutengao da satide (SOUZA; CERQUEIRA, 1996).

O leite é considerado o alimento mais completo para o ser humano; por esta ra-
z30, criangas de todas as idades, idosos e convalescentes compdem 0s grupos nos quais
o leite deve fazer parte integrante da dieta. Além da importancia na alimentagao, e do
valor nutricional, o leite ainda se encontra como um aliado na prevencao de doengas,
como a osteoporose (SILVA, M. C. D. et al., 2008).

De acordo com a Instru¢do Normativa 51 (IN51) do Ministério Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento (MAPA) de 18/09/2002 (BRASIL, 2002), o leite € classificado em
tipo A, B e C; no entanto, classificagdo mais atual, de acordo com Germano e Germano
(2008) especificam os leites em tipo A, B e leite refrigerado.

De acordo com o artigo 475 do RIISPOA, entende-se por leite, sem outra especifi-
cacao, o produto oriundo da ordenha completa, e ininterrupta, em condicdes de higie-
ne, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda (BRASIL, 2002).

Esta mesma fonte indica que o leite pasteurizado € o leite fluido elaborado a
partir do leite cru refrigerado na propriedade rural, que apresente as especificagdes de
producdo, de coleta e de qualidade dessa matéria-prima contidas em Regulamento
Técnico proprio e que tenha sido transportado a granel até o estabelecimento processa-
dor. O leite cru tipo C é o produto nao submetido a qualquer tipo de tratamento térmi-
co na fazenda leiteira onde foi produzido e integral quanto ao teor de gordura, trans-
portado em vasilhame adequado e individual de capacidade até 50 1 (cinquenta litros) e
entregue em estabelecimento industrial adequado até as 10 h (dez horas) do dia de sua
obtencao.

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite UAT
(1996), entende-se por leite UHT ou UAT (Ultra Alta Temperatura), o leite homogenei-
zado que foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura de 130° C, medi-
ante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma tempera-
tura inferior a 32° C e envasado sob condicOes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas. E pode ser classificado como: Leite UAT (UHT) integral, Leite
UAT (UHT) semidesnatado ou parcialmente desnatado e Leite UAT (UHT) desnatado.

Apesar do destaque dado ao elevado valor nutricional do leite, este produto se
mostra a0 mesmo tempo, como um excelente meio para o crescimento de microrga-
nismos indesejaveis, que podem causar defeitos sensoriais, além de importantes pro-
blemas econdmicos e de satide publica (PAIVA, 2007).

As doengas de origem alimentar causadas por microrganismos podem ser divi-
didas em duas categorias: i) intoxicagao alimentar, que é causada pela ingestao de toxi-
nas microbianas presentes nos alimentos; essa toxina é produzida durante a infestacao
de microrganismos patogénicos no alimento; ii) infec¢des alimentares, causadas pela
ingestao de alimentos contendo células vidveis de microrganismos patogénicos. No
caso especifico do leite, a contaminagao pos-producao tende a afetar a satide das pes-
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soas, porque pode ocasionar intoxicagao alimentar (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Quando os microrganismos encontram condi¢des de proliferagao nos alimentos
sao causadores de alteragdes quimicas prejudiciais, resultando no que chamamos “de-
terioracdo microbiana”. Essa deterioracdo resulta em alteracdes de cor, odor, sabor,
textura e aspecto do alimento. Essas alteragdes sao consequéncia da atividade metabo-
lica natural dos microrganismos, que estdo apenas tentando perpetuar a espécie, utili-
zando o alimento como fonte de energia. Portanto, a deterioragao provocada é somente
uma consequéncia desse processo (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A industria leiteira compreende diversas fases, desde a origem do leite, ainda
nas propriedades rurais, até sua chegada ao comércio varejista como produto industri-
alizado. Torna-se, por essa mesma razao, um dos alimentos mais vulneraveis a deterio-
ragdo por microrganismos, que podem causar modifica¢Oes fisico-quimicas e orga-
nolépticas, que limitam a durabilidade do leite e seus derivados, sendo de fundamental
importancia manter o controle microbioldgico do leite (FREITAS; OLIVEIRA; SUMBO, 2002).

Segundo Padilha et al., (2001), a higiene e o controle microbioldgico do leite, as-
sim como dos produtos lacteos, tém como objetivo basico assegurar a inocuidade. A
presenca de taxas suficientemente altas de certos microrganismos (mesdfilos aerdbios e
psicrotroficos) e suas toxinas constituem as causas mais frequentes de problemas sani-
tarios, além de serem responsaveis por grandes perdas econdmicas. Por isso, esses mi-
crorganismos sao frequentemente utilizados como indicadores da qualidade com que o
alimento foi obtido ou processado.

H4 alguns procedimentos higiénicos dispensados durante a obtencao e a manu-
tencdo do leite que determinaram o tipo e a quantidade de microrganismos contami-
nantes, dentre os quais se destacam: a saude do rebanho leiteiro, controle dos indices
de mastite, correta desinfeccdo e manutencao de equipamentos, treinamento para os
colaboradores para que realizem boas praticas durante a ordenha e a conservagao do
leite em baixa temperatura até o momento do processamento (PONSANO; PINTO; JORGE,
1999).

Normalmente, a microbiota contaminante do leite € composta por bactérias, en-
quanto as leveduras e fungos sao mais raros de serem encontrados. Dentre os contami-
nantes estdo os coliformes, Staphylococcus, Bacillus, esporos de Clostridium e bastonetes
Gram negativos. Em condi¢des adequadas de manipulacao e armazenamento, predo-
mina a flora gram positiva (JAY, 1998).

O grupo dos coliformes pertence a familia Enterobacteriaceae, inclui 44 géneros e
176 espécies. No grupo dos coliformes totais estdao apenas as enterobactérias capazes de
fermentar a lactose com produgao de gas, em 24 a 48 horas a 35°C. Mais de 20 espécies
se encaixam nessa definicdo, dentre as quais se encontram bactérias origindrias do trato
gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue quente (Escherichia coli), como
também bactérias nao entéricas (espécies de Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella e Serratia,
dentre outras). O grupo dos coliformes termotolerantes é um subgrupo dos coliformes
totais, restrito a membros capazes de fermentar a lactose em 24 horas a 44,5-45,5°C,
com producao de gas (SILVA et al., 2007).

As bactérias do género Staphylococcus sao habitantes usuais da pele, das mem-
branas mucosas, do trato respiratorio superior e do intestino do homem, destacando-se
entre elas o S. aureus, o de maior patogenicidade, responsavel por consideravel propor-
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¢ao de infecgdes humanas, notadamente no ambito hospitalar. Em saude publica, em
particular na area de vigilancia sanitaria de alimentos, o S. aureus é considerado um
dos mais frequentes causadores de surtos de toxinfeccao, devido ao importante papel
desempenhado pelos manipuladores durante as diferentes etapas de processamento
dos alimentos somado aos riscos de contaminagdo das matérias-primas desde sua ori-
gem e as temperaturas abusivas de conservagao pds-coccao (GERMANO; GERMANO,
2008).

O S. aureus é a mais resistente de todas as bactérias patogénicas nao formadoras
de esporos. E um organismo coagulase positivo, catalase positivo, oxidase negativo e
anaerobico facultativo. Multiplica-se entre 7 e 48°C, sendo 37°C a temperatura 6tima
para desenvolvimento. Produz enterotoxinas entre 10 a 48°C, contudo a faixa de 40 a
45°C é considerada 6tima para a sua produgao (ABREU, 1999).

De acordo com Germano e Germano (2008) o Bacillus cereus é um bacilo Gram-
positivo, aerobio facultativo, formador de esporos e produtor de uma exoenterotoxina.
Sua diferenciagao com outras espécies de Bacillus ocorre em fungao de sua motilidade e
atividade hemolitica. O B. cereus apresenta notavel habilidade para sobreviver em con-
di¢des ambientais estressantes. Assim, a presenca deste microrganismo em instalagdes
industriais e comerciais de alimentos é preocupante, pois favorece a contaminagao cru-
zada no ambiente de trabalho, sobretudo a observada entre superficies nao higieniza-
das e entre manipuladores sem treinamento adequado.

De acordo com Jay (2005), Pseudomonas sao bastonetes Gram-negativos que
constituem o maior género de bactérias encontradas em alimentos frescos. Sao tipica-
mente bactérias de solo e de dgua e estao amplamente distribuidas entre os alimentos,
especialmente vegetais, carnes vermelhas, carnes de frango e frutos do mar. Constitu-
em, de longe, o mais importante grupo de bactérias responsaveis pela deterioracao de
alimentos refrigerados, pois muitas espécies sao psicrotroficas. Algumas sao percebi-
das por sua produgao de pigmento azul-esverdeados soliveis em dgua; contudo, mui-
tas espécies causadoras de deterioragao nao produzem esse pigmento.

Cabe ainda destacar que existe uma correlacdo direta entre o niumero de mi-
crorganismos presentes no leite cru e no leite processado. Deste modo, leites com con-
tagens elevadas de microrganismos podem comprometer seriamente a qualidade de
certos produtos. Neste e em outros alimentos 0 método mais utilizado como indicador
geral de populagdes bacterianas é a contagem total de aerdbios mesofilos em placas,
(Aerobic Plate Count), também denominada contagem padrao em placas (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

No entanto, essa técnica nao diferencia tipos de bactéria, sendo utilizada para se
obter informagdes gerais sobre a qualidade de produtos, pratica de manufatura, maté-
rias primas utilizadas, condigdes de processamento, manipulacao e vida de prateleira.
(SILVA et al., 2007).

De acordo com o Ministério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL,
2002), o leite, para ser considerado apto para o consumo e de boa qualidade, deve
apresentar caracteristicas sensoriais normais, teor de gordura, acidez, estabilidade,
densidade relativa e indice crioscépico adequados.

O leite é um produto de grande consumo nos centros urbanos, assumindo, por-
tanto, importante papel economico. Por esse mesmo motivo, vem sendo apontado co-
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mo alvo para a pratica de fraudes, o que evidencia a necessidade de avaliagao e contro-
le continuo desse produto, tendo em vista seu consumo em pelo menos uma refeigao
didria do individuo sadio (BARUFALDI et al., 1984). Diante do exposto este trabalho se
justifica pela necessidade de verificar a qualidade microbioldgica do leite cru e confir-
mar a eficiéncia dos processos de pasteurizagao e ultrapasteuriza¢do, no que se refere a
minimizagao e eliminagao da carga microbiana.

Metodologia

Para a realizagdo do trabalho foram coletadas amostras de leite comercializadas
na regiao, sendo 5 amostras de leite cru enumeradas em C1, C2, C3, C4 e C5, para as
quais a coleta foi realizada da seguinte maneira:

AMOSTRA DATA HORA TEMPERATURA

C1 09/07/2011 16:20 2,5°C

C2 09/07/2011 16:35 20,9°C

C3 09/07/2011 16:50 4,6°C

C4 09/07/2011 17:02 4°C

C5 10/07/2011 06:20 Amostra nao foi
retirada de tanque

Fonte: Autoria propria

As amostras de leite pasteurizado e leite UHT foram coletadas em varios pontos
de comercializacao localizados na cidade de Patos de Minas-MG. As amostras de leite
pasteurizado foram enumeradas em P1, P2, P3 e P4, e as amostras de leite UHT foram
enumeradas em U1, U2, U3, U4 e U5.

Todas as amostras foram transportadas sob refrigeracao em caixa térmica para
o Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do Centro Universitario de Patos de Mi-
nas (UNIPAM), bloco D. Os procedimentos de manuseio de amostras, bem como os cui-
dados de higiene, foram rigorosamente seguidos, como forma de garantir a confiabili-
dade dos resultados obtidos.

Em cada amostra de leite foram avaliadas as contagens de bactérias mesofilas,
Bacillus, Pseudomonas, coliformes e Staphyococcus.

Para se avaliar a contagem de bactérias mesofilas foi usado o método de conta-
gem padrdo em placas, utilizando o meio PCA (Agar Padrao para Contagem). Para
detectar a presenca de Bacillus, foi realizada a contagem especifica de B. cereus, usando
o método de plaqueamento direto em Agar Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP),
que combina a polimixina como agente seletivo, a gema de ovo e o manitol, como
agentes diferenciais. Neste experimento, foi utilizado para a enumeracao de Pseudomo-
nas sp., o meio de cultura Pseudomonas Agar Base (CM 559- Oxoid), com adi¢do de su-
plemento (CFC-SR103-Oxoid), indicado para esse fim, de acordo com FAGUNDES et al.
(2006).

Para isolamento de coliformes foi utilizada a Técnica do Numero Mais Provavel
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empregando-se séries de 3 tubos. Neste, aliquotas de 1 mL foram transferidas para
tubos contendo Lauril Sulfato Triptose (LST) e incubados a 35°C/24-48 horas. Foram
considerados tubos positivos aqueles que apresentavam turvagao e produgao de gas.
Aliquotas dos tubos positivos foram transferidas para tubos contendo caldo Bile Verde
Brilhante (VB) e incubadas a 35°C/24-48 horas, e para tubos contendo caldo Escherichia
coli (EC) e incubadas a 45°C/24-48 horas para confirmagao de coliformes termotoleran-
tes. A partir dos tubos de caldo EC positivos, aliquotas foram estriadas em dgar Eosina
Azul de Metileno (EMB).

Para isolamento de Staphylococcus aureus o meio utilizado foi o Agar Baird Par-
ker, que de acordo com SILVA et al. (2007), combina o telurito de potassio (0,01%), a
glicina (1,2%) e o cloreto de litio (0,5%) como agentes seletivos, e a redugao do telurito e
a hidrdlise da gema de ovo como caracteristicas diferenciais.

Ap0s incubagao e isolamento as colonias foram submetidas a prova de catalase
com perdxido de hidrogénio (H20: - dgua oxigenada) e coloragao de Gram.

Resultados e discussdo

Os resultados das andlises microbioldgicas para leite cru, pasteurizado e UHT
foram comparados aos padroes microbioldgicos descritos pela IN51 do MAPA (BRASIL,
2002), em que estao incluidos os padrdes microbioldgicos sanitdrios para leite.

Ao avaliar a qualidade microbioldgica das amostras de leite cru, e considerando
que uma mesma amostra apresentou contamina¢ao por mais de um tipo de microrga-
nismo, esta pesquisa demonstra os seguintes resultados: 100% das amostras analisadas
estavam contaminadas por Pseudomonas e Staphylococcus aureus e 80% contaminadas
por bactérias aerdbias totais e Bacillus.

A maior preponderancia de bactérias pode ser visualizada na contagem de
Pseudomonas, que variou entre 2,1 x10?2 e incontaveis (>300 UFC/ mL). As amostras C3 e
C5 nao apresentaram crescimento de coldonias nos meios MYP e PCA respectivamente,
indicando auséncia de Bacillus e bactérias mesofilas conforme mostra a Tabela 1.

Tabela 1. Contagem de Pseudomonas, bactérias aerobias totais, Bacillus e Staphylococcus
em amostras de leite cru coletadas na cidade de Patos de Minas-MG.

LEITE CRU AGAR BASE PCA MYP BP
C1 2,1x 103 1,7 x 108 6,2 x 102 1,7 x 103
C2 4,6 x 102 4,4 x 102 1,6 x 102 2,4 x 102
C3 INC INC * INC
C4 INC 1,27 x 10° 4,0 x 102 INC
C5 2,1 x10? * 6,0 x 10! 1,7 x 102

INC: ntimero incontavel de colonias, maior que 300 unidades formadoras de col6nias.
* Auséncia de colonias

A contaminacdo elevada constatada nas amostras de leite cru refrigerado pode
estar associada com procedimentos de higienizagao inadequados no sistema de produ-
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¢ao, considerando que residuos de leite presentes nas superficies dos equipamentos
constituem nutrientes para o crescimento de bactérias que contaminam o produto em
etapas subsequentes do processamento. Além disso, o contato do leite com animais
sujos, ambientes inadequados de produgao e falhas na velocidade de resfriamento do
leite também podem resultar em contagens microbianas elevadas.

De acordo a Legislagao brasileira, para atender ao requisito microbioldgico pro-
posto pelo Ministério da Agricultura, em vigor a desde 01/07/2005, para as regioes Sul,
Sudeste e Centro-Oeste, a contagem de bactérias mesofilas tem de ser de no maximo
1,0 x 10° UFC/mL (BRASIL, 2002).

No entanto, no Brasil ndo existe uma regulamentagao quanto a qualidade mi-
crobioldgica do leite cru destinado a fabricagao de produtos lacteos especificos. Porém,
¢ imprudente a fabricacdo de produtos a partir do leite cru com contagem de psicrotro-
ficos superior a 5,0 x 10° UFC/mL destinado a producado de leite UHT (PINTO; MARTINS;
VANETTI, 2006).

Estudo feito pelos autores mencionados acima com leite cru refrigerado mos-
trou maior variagdo entre as contagens de bactérias mesdfilas em amostras coletadas
em tanques individuais em que a contagem foi de 2,5 x 10° UFC/mL a 3,0 x 10° UFC/mL.
Estes resultados sugerem que, em algumas propriedades, as praticas higiénicas adota-
das ndo garantem uma contaminacao baixa do leite armazenado sob refrigeracao.

Para detectar a presenca de Bacillus, foi realizada a contagem especifica de B. ce-
reus, usando MYP, em que o resultado variou de 1,6 x 102 UFC/mL a 6,2 x 102 UFC/mL, e
em uma amostra houve auséncia de crescimento. Um estudo de Vittori ef al. (2008), em
leite caprino encontrou médias bem inferiores, que variaram em torno de 4,8 x 10!
UFC/mL.

O método BP foi usado para isolamento de Staphylococcus aureus, com os resul-
tados de 1,78 x 10° UFC/mL a >300 UFC/mL. Esta bactéria se apresenta predominante no
estudo de Arcuri et al. (2006), que ao analisarem 24 amostras de leite cru, descobriram
que 23 estavam contaminadas por patogenos com predominancia de S. aureus.

Apos o isolamento de Staphylococcus aureus, foi feito o teste de catalase (teste
confirmativo de S. aureus), e as cinco amostras apresentaram-se catalase +, confirmando
a presenca de tal bactéria.

O ntimero mais provavel de coliformes, de acordo com a leitura a partir da Ta-
bela de Hostin disposta em Silva, N. et al., (2007), variou de 3 a >1100 NMP/mL". Estu-
do feito por Tebaldi e seus colaboradores (2008) encontraram valores superiores a 2400
NMP/mL-! para leite cru refrigerado coletado na cidade de Boa Esperanca-MG.

Diversos trabalhos realizados com leite pasteurizado em diferentes regices do
pais tém enfatizado o elevado percentual de amostras fora dos padrdes microbioldgi-
cos e fisico-quimicos estabelecidos pela legislacao em vigor. Desta forma é fundamen-
tal o controle higiénico-sanitario, desde a obtencao de leite cru nas fazendas até a em-
balagem do produto final, pois a sua produgao sob condicdes inadequadas de higiene
torna-o veiculo de transmissao de doengas a populagao consumidora (MARQUES; COE-
LHO; SOARES, 2005).

De um modo geral, no Brasil, a contaminagao de leite pasteurizado por altas
contagens de microrganismos deterioradores e/ou patogénicos, tem sido atribuida a
deficiéncias no manejo e higiene (CARDOSO; ARAUJO, 2003). Além disso, ha também o
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permanente risco deste produto servir como alvo de fraudes durante o processamento,
passando a ser prejudicial a saide do consumidor. A fraude pode ocorrer devido a
adicao de agua ao leite, que vai alterar o seu indice de crioscopia ou mesmo a adig¢do de
qualquer outra substancia que podera também alterar outros parametros fisico-
quimicos do leite (AGNESE, 2002).

Nesta pesquisa as contagens totais de bactérias foram de no maximo 3,8 x 10?, e
auséncia de Bacillus em todas as amostras de leite pasteurizado avaliadas. A amostra
P4 foi a que apresentou melhor qualidade microbioldgica, visto que nesta foram isola-
das apenas quantidades nao-significativas de Pseudomonas sp. e auséncia dos demais
microrganismos pesquisados, conforme mostra a Tabela 2.

Tabela 2. Contagem de Pseudomonas, bactérias aerdbias totais, Bacillus e Staphylococcus em amos-
tras de leite pasteurizado coletadas na cidade de Patos de Minas-MG

LEITE PAST. AGAR BASE PCA MYP BP
P1 3,8 x 102 3,3x 102 * 9 x 10t
P2 1,8 x 102 1,0 x 102 * 1,0 x 10t
P3 3,7 x 102 2,9 x 102 * 4,0 x 101
P4 1,0 x 101 * * *

* Auséncia de colonias

Basicamente, o leite pasteurizado, para ser considerado apto para o consumo e
de boa qualidade, deve apresentar caracteristicas sensoriais normais, teor de gordura
original para leite integral, 3% de gordura para leite padronizado, acidez entre 0,14 a
0,18 g ac. lactico/100 mL, estabilidade ao teste de Alizarol 72% (v.v -1), densidade rela-
tiva (15/15 °C, g.mL) entre 1,028 a 1,034, extrato seco desengordurado minimo de 8,4%
e indice crioscopico maximo de —0,530°H. Quanto aos parametros microbiologicos, é
permitido contagem padrao em placas (maximo de 3,0 x 10° UFC/mL), contagem de
coliformes a 35°C (maximo de 4 NMP/mL) e contagem de coliformes a 45°C (maximo
de 2 NMP/mL) (BRASIL, 2002).

Considerando os valores estabelecidos pela Legislacao, nota-se que todas as
amostras avaliadas estao dentro dos limites permitidos, para contagem padrao em pla-
cas. No entanto, as andlises para coliformes demonstraram valores superiores a 35
NMP/mL~ para coliformes totais e 1100 NMP/mL- para coliformes termotolerantes, em
desacordo com os limites maximos permitidos.

Hoffmann et al., (1999), analisando leite pasteurizado tipo C comercializado em
Sao José do Rio Preto-SP, constataram que 57% do total de amostras estavam em desa-
cordo com a legislacdo. J4 Belmont e Lago (2004) detectaram 18,6; 25,6; e 30,2% de
amostras fora do padrao microbioldgico para bactérias mesofilas, coliformes a 35°C e
coliformes a 45 °C, respectivamente. A presenca desses microrganismos no leite indica
condigOes sanitarias inadequadas de processamento, que conduzem a deterioragao e
perda de qualidade, com consequente perigo a saude humana.

Pesquisa realizada por Silva et al., (2008) em 17 miniusinas do estado de Alago-
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as mostra que as amostras de leite apresentaram-se com elevada contagem de colifor-
mes a 35°C, coliformes a 45°C, contagem de bactérias mesofilas e contagem de psicro-
troficas em 194 (55,7%), 182 (52,3%), 87 (25,0%) e 16 (4,6%), respectivamente, indicando
contaminagdo apos o processamento ou tratamento térmico insuficiente, uma vez que
estes microrganismos sao eliminados ou reduzidos a um nivel aceitavel quando reali-
zado tratamento térmico adequado.

A esterilizagdo pelo processo UHT (Ultra High Temperature), que da origem ao
leite chamado longa vida tem como objetivo a obten¢ao de um produto bacteriologi-
camente estéril e que mantenha as caracteristicas nutritivas e organolépticas do produ-
to fresco. As combinagdes das tecnologias de ultrapasteurizagao de envase asséptico
em embalagens longa vida e da retirada do ar no momento do fechamento da embala-
gem garantem ao leite UHT a preservagao de suas propriedades organolépticas e nutri-
tivas, sem necessidade de conservantes e de refrigeracao (ABLV, 2009).

Pela comodidade, o consumo de leite UHT esta aumentando consideravelmente,
com expectativas de este setor permanecer em franco crescimento. Em 2009, uma pes-
quisa foi realizada e verificou-se que o leite UHT estd presente em 87% das moradas
brasileiras, representando 76% do leite fluido de consumo e mais de 47% do total do
leite consumido no Brasil (ABLV, 2009).

Nesta pesquisa, apds a avaliagdo de marcas de leite UHT, foi possivel verificar a
auséncia de crescimento de todos 0s microrganismos avaliados (Pseudomonas, bactérias
aerobias totais, Bacillus e Staphylococcus) nas marcas U2, U3, U4, conforme mostra a
Tabela 3. Para as amostras Ul e U5 o crescimento apresentado nao foi significativo, ja
que a Legislacao tolera contagem maxima de mesofilos de 100 UFC/mL.

Tabela 3. Contagem de Pseudomonas, bactérias aerdbias totais, Bacillus e Staphylococcus em amos-
tras de leite UHT coletadas na cidade de Patos de Minas-MG

LEITE UHT AGAR BASE PCA MYP BP
U1l * 1,0 x 101 * *
U2 * * * %
U3 * * * %
U4 * * * %
U5 * 1,0 x 101 * *

* Auséncia de colonias

De acordo com o regulamento de identidade e qualidade o leite UHT nao deve
ter microrganismo capaz de proliferar em condi¢des normais de armazenamento e dis-
tribuicdo ap6s uma incubagao na embalagem fechada a 35-37°C, durante 7 dias (BRASIL,
2002).

Para detectar a presenga de Bacillus, foi realizada a contagem especifica de B. ce-
reus, usando MYP, em que todas as amostras apresentaram auséncia de colonias, sendo
esse resultado igual ao do estudo de Saeki e Matsumoto (2009), o qual teve como obje-
tivo analisar a contaminacao bacteriana de leite pasteurizado e UHT comercializadas no
municipio de Bandeirantes-PR, onde todas as amostras também apresentaram auséncia
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de colonias.

Amostras de leite UHT integral adquiridas nas cidades Foz do Iguagu (Brasil),
Ciudad del Leste (Paraguai) e Puerto Iguaza (Argentina) foram avaliadas microbiolo-
gicamente por Domareski et al. (2010) que detectaram nas marcas de leite analisadas do
Brasil trés lotes (37,5%) em desacordo com os critérios microbioldgicos e tolerancia do
leite UHT. A variagdo da contagem total de mesdfilos foi entre 1,0 x 10! a 3,1 x 10*
UFC/mL.

Cabe ressaltar que o processamento térmico aplicado ao leite UHT pode ser ca-
paz de reduzir, mas nao de eliminar a carga microbiana encontrada no leite in natura.
Assim, entende-se que a matéria prima utilizada para processamento do leite UHT pode
nao dotar de boa qualidade microbioldgica; associada a este fator ainda pode haver
problemas no tratamento térmico e/ou integridade das embalagens utilizadas no arma-
zenamento deste tipo de leite.

Conclusdo

ApOs a andlise de 14 amostras de leite, sendo 5 de leite cru, 4 de leite pasteuri-
zado e 5 de leite UHT, comercializados em Patos de Minas-MG ¢é possivel concluir que
de acordo com os padrdes microbioldgicos, descritos pela IN51 do MAPA (BRASIL, 2002),
0s mesmos se encontram em condig¢des satisfatorias, uma vez que para as categorias de
microrganismos pesquisados, a maioria das amostras (85,71%) se apresentaram dentro
dos parametros estabelecidos pela Legislagao, encontrando-se sob condi¢does adequa-
das de higiene, o que torna este alimento seguro a populagao consumidora.
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