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RESUMO

0 presente trabalho tewe por objeti-
vo o isolamento e a  caracterizacao
de microrganismos patogenicos e dete
rioradores em Jleites desidratados(iE
tegral e desnatado) e manteigas (com
e sem sal). Amostras comerciais fo-
ram tomadas e analisadas para: Con-
tagem Total, Coliformes Totais, Coli
formes Fecais, Staphylococcus, Psi-
crotroficos, Termofilos, Proteoliti-
cos, Lipoliticos, Enterococos, Salmo
nella, Fungos e Leveduras e Esporula
dos Aerobicos (somente para as amos-
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tras de leites desidratados). As al-
tas contagens verificadas para Conta
gem Total, Coliformes Totais, Coli~
formes Fecais, 5. aureus, Enteroco-
cos, Proteoliticos, Lipoliticos e Psi
crotroficos na maioria das amostras
de manteigas analisadas neste traba-
lho, e a presenca de Saglmonella em
algumas delas, revelam que as mesmas
devem ser consideradas improprias ao
consumo humano, uma vez gue, a maio-
rias das contagens de microrganismos
patogénicos esta acima dos  padroes
estabelecidos pela Comissao Nacional
de Normas e Padroes para Alimentos
{1978). Ja as amostras de leites de
sidratados analisadas se enquadram
nos padroes nacionais existentes pa-
ra microrganismos patogenicos.

INTRODUCAD

0 leite e seus diversos derivados sao de extrema
importancia em nossa alimentagao diaria, pois nos forne-
cem uma alta soma de carboidratos, gorduras, proteinas,
minerais e vitaminas.

Devido a sua excelente composicao, aliada aoc fato
de ter um pH favoravel ao desenvolvimento microbiano, es
tes alimentos constituem-se tambem em otimo substrato pa
ra um grande numero de microrganismos, em especial as
bactérias.

0s grupos de microrganismos abordados neste traba-
lTho sao indesejaveis nos produtos lateos, pois podem pro
vocar alteragoes no sabor e aroma e/ou caracteristicas
fisicas, alem de alguns serem patogenicos ao homem.
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A presenga de microrganismos indesejaveis no leite
e seus derivados, geralmente se deve a:

a) Mas condigoes de higiene na obtencao do leite;
b) Pasteurizacao e esterilizacao inadequadas;

c) Falta de cuidados higiénicos durante o processa
mento;

d) Ma higienizagcao e assepsia dos equipamentos;

e) Mas condigoes de distribuigaoc, armazenamento e
tipo de embalagem, ja que nesta fase pode ocor-
rer recontaminagao do produto, ou condigoes fa-
voraveis aoc crescimento de microrganismos.

Assim, o presente trabalho visou a caracterizagao
desses organismos indesejaveis, procurando estabelecer a
través dos niveis encontrados, uma relagao entre a quali
dade microbiologica do produto e as condi¢oes de proces-
samento e distribuigao destes derivados do leite.

MATERIAL E METODOS

As amostras dos derivados do leite utilizadas nes-
te trabalho foram adquiridas no comércio local de Piraci
caba e conduzidas imediatamente ao laboratorio para se-
rem examinadas.

As seguintes amostras, com trés repeti¢oes de cada
uma, foram analisadas:

a) Leite em pd integral;

b} Leite em po desnatado;
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c) Manteiga sem sal;
d} Manteiga com sal.

As amostras para analises foram retiradas, usando-
-se um amostrador (trado) para manteigas, procurando-se
tomar pontos bem esparsos na superficie do produto. 0
amostrador foi introduzido por toda a altura da amostra
e 50 g foram tomados para analise. Para leite em po, fo
ram tomados 50 g da embalagem comercial. Para cada uma
das amostras, os 50 g foram colocados em liquidificador
contendo 450 m! de solucdo de citrato de sodio (2%) e ba
tidos por 2 minutos. Foram preparadas diluicoes em sé-
rie utilizando-se agua peptonada (0,1%) estéril. Para to
das as determinagOes, as contagens das coldnias foramrea
lizadas em contador tipo Quebec. -

Contagem Total

Feita por plagqueamentc das dilui¢oes em serie em
meio padrao (SHARF, 1972), e contagem das coldonias forma
das apos incubagao por 48 horas a 32°0C.

Coliformes, Protecliticos e Termofilos

Para a contagem desses contaminantes seguiram-se
as especificagoes do Standard Methods for the Examina-
tion of Dairy Products (A.P.H.A., 1972} e de SHARF (1972).

Staphy lococcus

Para isolamento e contagem desses organismos foram
seguidas as recomendagoes do DIFCO MANUAL (1957), SHARF
(1972) e Laboratory Exercises for Food Microbiology (BAN
WART, 1975). =
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Salmonella, Lipoliticos e Enterococos

Neste caso, foram seguidas as técnicas  descritas
no Laboratory Exercises for Food Microbiology (BANWART,
1975) .

Psicrotroficos

Para esse grupo de microrganismos, tambem se empre
gou o meio para contagem total (SHARF, 1972), com incuba
cao a 219C por 25 horas (OLIVEIRA & PARMELEE, 1976) e 70C
por 10 dias (Standard Methods for the Examination of Dai
ry Products, A.P.H.A., 1972). -

Fungos e Leveduras

A contagem desses organismos foi realizada wutili
zando-se meio de malte, com pH=3,5 (DIFCO MANUAL, 1957).
A primeira contagem foi feita depois de trés dias de in-
cubagaoc e ambos os microrganismos foram colocados  numa
so contagem, segundo recomendacao de KOSIKOWSKI (1970).

Esporulados Aerobicos

Para contagem desses organismos, 5 g de leite em
p6 de cada amostra foram pesados e diluidos em 45 mi de
agua destilada estéeril, com aquecimento a 800C por 10 mi
nutos. Em sequida foi realizado plaqueamento para conta
gem total de acordo com a técnica descrita no  Standard
Methods for the Examination of Dairy Products (A.P.H.A.,

1972).
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

0s resultados obtidos nas determinagoes microbiolo
gicas para as amostras de derivados do leite utilizadas
neste trabalho, encontram-se nas Tabelas 1 e 2, Os nﬁmg
ros representam valores medios, ja que todas as determi-
nagoes foram conduzidas em duplicata.

Leite em po
Contagem Total

0s resultados obtidos para as amostras analisadas
(Tabela 1), variaram de 9,2.105 a 1,1.106 microrganis-
mos/g para leite em po integral e de 3,2.105 a 8,6.]05
microrganismos/g para leite em po desnatado. 0s mesmos
sao superiores aos padroes estabelecidos pela Comissao
Nacional de Normas e Padroes para Alimentos (CNNPA, 1978),
que sio de 5,0.10% microrganismos/g e estdo também acima
dos padroes bacterianos propostos pelo American Dry Milk
Institute (1973), que permitem no maximo 1,0.105 micror-
ganismos/g.

Esses resultados elevados indicam possiveis irregu
laridades durante o processamento e acondicionamento, ou
seja, falhas no controle da temperatura de pasteurizacao,
sanificagao deficiente dos equipamentos, ou matéria-pri-
ma com carga microbiana elevada.

Coliformes, Staphylococcus e Salmomella

As amostras de leites analisadas mostraram ausen-
cia desses microrganismes, o que as enquadra nos padroes
estabelecidos pela CNNPA (1978), American Dry Mink Insti
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tute (1973) e Food and Drugs Act and Food and Drug Requ-
lation (DNHW, 1977).

Fungos e Leveduras

0s resultados da Tabela 1 para esses microrganis-
mos mostram variagoes de 1,5. 102 a 6 .7 - 102 microrganis-
mos/g para leite em po 1ntegral e contagem nulaa 4,2.10}
microrganismos/g para leite em po desnatado, os quais
sao menores do que os valores estabelecidos pela CNNPA
{1978), que sao no maximo 103 organismos/g de produto.

Psicrotroficos

Tanto as amostras incubadas a 219(/25 horas como
as incubadas a 79C/10 dias, nao apresentaram nenhum de-
senvolvimento, indicando, portanto, a auséncia desses or
ganlsmos no leite em po, evidenciando que uma pasteur:za
cao bem feita deve ter sido realizada.

Termof ilos

As contagens para esses organismos oscilaram de
3,2.102 a 6,1, 102 mlcrorganlsmos/g para leite em po inte
gral e de 5,0. 1ol a 1, .102 microrganlsmos/g para leite
em po desnatado Embora a CNNPA nao estabelega limites
para a presenca desses organismos em derivados do leite,
é sabldo que tals microrganismos quando presentes em lel
te em pS, como & o caso das amostras analisadas, repre-
sentam um risco para a qualidade dos produtos em gue se
utilizam leite em po reconstituido (THOMPSON et alii,
1978). Desta forma, seria interessante que padroes fos-
sem estabelecidos para esses microrganismos em produtos
lateos.
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Enterococos

As amostras analisadas mostraram a auséncia total
desses microrganismos. Apesar de nao existirem padroes
nacionais para a presenca de tais organismos nesses pro-
dutos, os dados obtidos estao condizentes aqueles esta-
belecidos pela American Public Heaith Association (1967),
que )imitam a presenga de enterococos a nao mais de
103/g, porque alem de causarem alteragdes no produto, po-
dem se constituir em agentes causais de infeccoes ao ho-
mem.

Proteoliticos

As contagens de proteoliticos (Tabela 1) mostraram
variacdes de 1,6.103 a 1,9.103/9 para leite em pa inte-
gral e 9,5.102 a 1,3.103 microrganismos/g para leite em
po desnatado.

Embora nac existam )imitagoes para a presenca des-
ses microrganismos em produtos lateos, e de grande impor
tancia que o numero deles seja reduzido, uma vez que
eles podem causar alteracoes no sabor e aroma dos dife-
rentes produtos do leite.

Lipoliticos

0s numeros de lipoiiticos encontrados nas amostras
analisadas (Tabela |) sao relativamente baixos, variando
de 6,0.10! a 2,3,102/g para leite em pé integral e de
5,0.10' a 1,6.102/q para leite em p6 desnatado. A presen
¢a desses microrganismos pode significar uma alta conta-
minagao da matéria-prima {(leite}, o que conseqlentemen-
te, podera trazer problemas para a conservagao do leite
desidratado, uma vez que os tratamentos termicos utiliza
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dos no processamento, nao sac sequndo LAW et alii (1967),
suticientes para destruir as lipases produzidas anterior
mente.

Esporulados Aerobicos

A Tabela |1 mostra as contagens para o grupo de es-
porulados aerobicos, que variaram de 5,0.10 a 6,3.]02
microrganismos/g para leite em po integral e de 5,5.10!
a 1,7.102 microrganismos/g para leite em po desnatado.

0s resultados encontrados podem ser indicativos de
que 0s tratamentos térmicos empregados no processamento
do leite em po nao foram suficientes para a completa des
truicao desses microrganismos € Seus esporos. -

Manteigas
Contagem Total

As contagens totais obtidas para as amostras anali
sadas (Tabela 2), variaram de 1,8.106 a 2,5.106 microrga
nismos/g para manteiga sem sal e de 1,1.106 a 1,5.100 mi
crorganismos/g para manteiga com sal. B

Nao existem padroes nacionais em relagao a conta-
gens totais para manteigas, mas numeros elevados como os
que foram encontrados nesse trabalho, indicam possiveis
falhas durante o processamento e acondicionamento do pro
duto e constituem um perigo em potencial para a qualida-
de do alimento, uma vez que quando altas contagens micro
bianas sao observadas, ha maior probabilidade da presen-
ca de organismos patogenicos e/ou deterioradores no pro-
duto.
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Coliformes

A Tabela 2 mostra os resultados obtidos para coli-
formes totais nas amostras utilizadas neste trabalho, os
quais apresentaram variagoes de 2,5.10% a 2,8.10%/g para
manteiga sem sal e de 1,1.10% a l,8.|0h/g para manteiga
com sal, Nenhuma das amostras de manteiga com sal apre-
sentou contagens de coliformes fecais, porem as amostras
A e C de manteiga sem sal apresentaram contagens de
6,0.102/9 e 5,0.102/9, de coliformes fecais, respectiva-
mente.

Os resultados mostram numeros bem mais elevados
que os padroes estabelecidos pela American Association
of Medical Milk Comissions (A.A.M.M.C., 1960), que pro-
poem que a manteiga elaborada com metodos sanitarios ade
quados nao deve conter mais de 10 coliformes/g. B

Staphy lococeus

0s resultados obtidos para 5. aureus nas amostras
analisadas (Tabela 2), mostraram variacoes de 8,0.102 a
1,8.103 microrganismos/g para manteiga sem sal e conta-
gem nuta a 3,2.103 microrganismos/g para manteiga com
sal.

Embora a CNNPA nao tenha estabelecido padroes para
a presenca desse microrganismo nesse produto, as conta-
gens encontradas evidenciam a ocorrencia de possiveis fa
lhas na pasteurizagao do creme para elaboracao da mantei
ga, uma vez que Staphylococcus coagulase positivos nao so
brevivem a uma pasteurizagao bem feita (TROLLER, 1976).

Salmonella

De acordo com os padroes apresentados pela CNNPA
(1978), esse organismo nao deve aparecer em 25 g do pro-
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duto, Entretanto, os resultados da Tabela 2 mostram que
uma das amostras de manteiga sem sal e outra amostra de
manteiga com sal foram positivas para Salmonella, o que
as tornam veiculos de infeccoes alimentares.

Fungos e Leveduras

0s dados da Tabela 2 para esses microrganismos mos
tram oscilagoes de9,7.l03 al,h.lﬂhnﬁcrorganismos/g para
manteiga sem sal e de 9,8.103 a 1,0.10 microrganismos/g
para manteiga com sal.

Esses resultados sao inferiores aos numeros obti-
dos para esses microrganismos no_trabalho de BRUM (1974),
que mostraram variacao de 2,0.102 a 6,8.10°/q.

Embora a CNNPA nao tenha estabelecido limites para
a presenga desses microrganismos em manteigas, seu nume-
ro deve ser o mais reduzido possivel, uma vez que a pre-
senca destes pode causar modificagoes no aroma e sabor
do produto tornando-o indesejavel ao consumo.

Psicrotroficos

0s valores encontrados para esses microrganismos
nesse produto (Tabela 2), também mostra que incubagcao a
70C/10 dias e a 219C/25 horas sao equivalentes, como foi
demonstrado por OLIVEIRA & PARMELEE (1976), uma vez que
no presente trabalho, para as amostras de manteiga sem
sal as variagoes foram de 1,3.10% a 1,7.10% microrganis-
mos/g para incubagao a 7°C/10 dias e de I,I.!Oha I,S.IO“
microrganismos/g para incubagao a 219C/25 horas, enquan-
to que para as amostras de manteiga com sal as oscila-
goes foram de 7,3.102 a 8,1.102 microrganismos/g para in
cubacao a 7°C/10 dias e de 6,8.]02 a 8,1.102 microrganiE
mos/g para incubacao a 210C/25 horas.
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Valores superiores foram observgdos por BRUM (1974),
em amostras de manteiga, com nGmero meédio de 9,5.10 psi
crotroficos/yg.

A concorréncia desses microrganismos pode ser atri
buida a falhas no processamento e acondicionamento da
manteiga, ja que os psicrotroficos sao na sua grande
maioria destruidos por pasteurizacao adequadamente condu
zida.

Termofilos

As contagens para esses microrganismos nas  amos-
tras analisadas (Tabela 2), apresentaram variagoes de
3,1.102 a 4,4,102/g para manteiga sem sal e de 1,3.102 a
2,0.102/g para manteiga com sal.

Nao foram ainda estabelecidos padroes para esses
microrganismos em leite e derivados, mas sabe-se que
muitos organismos termofilos produzem esporos que sobre
vivem aos tratamentos térmicos empregados na elaboragao
da manteiga, e, assim, podem permanecer no alimento e de
acordo com a temperatura de armazenamento, germinarem e
alterarem a qualidade do produto, ou causar  distarbios
fisiologicos no consumidor.

Enterococos

A Tabela 2 mostra oscilacoes de 2,7.]02 a 5,6.102
microrganismos/g para manteiga sem sal e de 7,0.101 a
1,3.10€ microrganismos/g para manteiga com sal.

A American Public Health Association (1967) estabe
lece que nao deve aparecer mais de 103 enterococos/q do
produto, e as amostras analisadas no presente trabalho se
enquadram nesse padrao, mas € necessario que padroes na-
cionals sejam propostos, uma vez que esses microrganis-
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mos quando aparecem em numeros elevados num alimento, po-
dem alterar suas qualidades e serem agentes causais de
infecgcoes no homem.

Proteoliticos

Variagdes de 1,1.105 a 1,2.102 micrﬁrganismosfg pa
ra manteiga sem sal e de 1,6.10% 2 2,0.10% “microrganis-
mos/g para manteiga com sal, foram encontradas conforme
resultados da Tabela 2,

Tambem nao existem padroes para a presenga desses
microrganimos em produtos lateos, porém o numero deles
deve ser o mais reduzido possivel, pois proteases produ-
zidas irao alterar o sabor e o aroma da manteiga, em de-
trimento de sua qualidade.

Lipoliticos

A Tabela 2 mostra a presenca desses organismas na
ordem de 103 lipoliticos/q de produto, tanto para mantei
ga sem sal como para com sal, e seria, portanto, interes
sante que maiores cuidados fossem tomados durante a ela-
boracao, acondicionamento e distribuicao desses produ-
tos, para se evitar a presenca desses microrganismos e
consequente alteracao de suas qualidades organoléticas.

CONCLUSOES

0s resultados do presente trabalho permitem algu-
mas conclusoes gerais, relacionadas com a qualidade dos
derivados analisados, em funcao dos tipos de microrganis
mos encontrados: -



276

Anais da E.S.A. "Luiz de Queiroz"

a)

b)

d)

0 numero e as especies de microrganismos encon-
trados nas amostras analisadas, principalmente

para manteigas, indicam que ha necessidade de
maiores cuidados higiénicos no processamento,
manuseio, transporte e distribuicao desses pro-
dutos e também na higienizagao dos equipamentos
que entram em contato direto com tais derivados
do leite.

A presencga de microrganismos patogénicos nas
amostras de manteiga analisadas, evidencia que
melhores controles nas técnicas de processamen-
to devem ser realizados, uma vez que esses mi-
crorganismos constituem perigo em potencial, sob
o ponto de vista de saldde publica. 0Os nimeros
de Coliformes, Coliformes Fecais, Enterococos,
Staphylococcus e Salmonella se mostraram quase
sempre superiores acos limites estabelecidos pe-
la Comissao Nacional de Normas e Padroes para
Al imentos.

As contagens de Psicrotroficos, Proteoliticos,
Lipoliticos, Fungos e Leveduras e Enterococos,
principais causadores de alteragoes de sabor e
aroma dos produtos lateos, foram de uma maneira
geral elevados, para as amostras de manteigas
analisadas, o que concorre para o curto periodo
de vida util e a ma qualidade do produto. As
amostras de leites desidratados analisadas mos-
traram auséncia de Psicrotroficos e Enterococos
e numeros significantemente menores de Proteol’
ticos e Lipoliticos, mostrando assim estarem em
bem melhores condigoes sob o ponto de vista mi~
crobiologico. As contagens de Fungos e Levedu-
ras se enquadram nos padroes estabelecidos pela
CNNPA (1378), para leites desidratados.

Dadas as altas contagens de microrganismos alte
radores das propriedades organoléeticas verlflca
das nas amostras de manteiga analisadas, e apre
senca deles nas amostras de leites desidrataddg
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estudadas, pode-se concluir que o estabelecimen
to de padroes para tais organismos em derivados
do leite se faz necessario, para uma melhor ava
liagao da qualidade desses produtos.

e) Os resultados encontrados demonstram tambem que
um maior controle por parte dos poderes publi-
cos deve ser executado para se evitar a distri-
buicao e o consumo de alimentos que fujam dos
padroes de qualidade vigentes.

f) Devido a equivaléncia entre as contagens de Psi
crotroficos a 79C/10 dias e a 210C/25 horas,
torna-se evidente que a ultima condigao € a mais
indicada para a enumeragao desses microrganis-
mos em derivados do leite, em razac da maior ra
pidez na obtengao dos resultados. -

SUMMARY

This work was undertaken to identify the presence
of pathogenics and quality deteriorating microorganisms
in powder milk {(whole and skimmilk) and butter (salty
and unsalty). Commercial samples were taken and analy-
sed for: Total Count, Coliforms, Fecal Coliforms, Staphy
lococcus, Psychrotrophs, Thermophilics, Proteolytics, Li
polytics, Enterococci, Salmonella, Molds and Yeasts and
Aercbic Spore formes (only for the powder miilk samples).
The fairly high Total Counts, Coliforms, Fecal Coliforms,
Staphylococcus, S. aureus, Enterococci, Proteolytics, Li
polytics, Psychrotrophs, in most samples of dairy pro-
ducts analtysed in this work and the presence of Salmonel
la in some of them, reaveled that they should all be re-
ject for people consuming, once, most pathogenic microor
ganism countings are above those standards stablished by
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the "Comissao Nacional de Normas e Padroes para Alimen-

tos''. The powder milk samples analysed were according
to the Brazilian stangards for pathogenics microorga-
nisms.
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