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ANALISE MICROBIOLOGICA DE LEITE PASTEURIZADO TIPO C DESTINADO AO
PROGRAMA LEITE E SAUDE NO CEARA

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF PASTEURIZED TYPE C MILK IS INTENDED FOR
HEALTH PROGRAM IN CEARA

Leyna Bezerra de Moura

Resumo: O leite é um alimento de elevado valor nutritivo e fundamental para a dieta em todas as faixas etérias. Devido
a essa riqueza de nutrientes, é susceptivel ao desenvolvimento de grande variedade de microorganismos, inclusive 0s
patogénicos. O Programa leite é salde no Estado do Ceara distribui diariamente cerca de 54 mil Litros de leite para
criancas de até seis anos e gestantes em situacdo de inseguranca alimentar. Este trabalho teve com o objetivo analisar a
qualidade microbiolégica do leite distribuido pelo programa, a partir de contaminagdo por bactérias do grupo
Coliformes a 45°C e Salmonela. Os resultados observados em 90 amostras revelaram a presenca de contaminacdo em
45,8% das mesmas, sendo que os Coliformes a 45°C representaram 31,7% das amostras e Salmonela, 14,1%. De acordo
com esses dados, considerando que os Coliformes e Salmonelas ndo resistem a temperaturas de pasteurizacdo, a
presenca destes no produto indica falhas no processamento com a necessidade de aplicacdo de medidas efetivas no
controle da producédo e processamento do leite.
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Abstract: Milk is a food of high nutritional value and fundamental to diet in all age groups. Because of this wealth of
nutrients, is likely to develop a wide variety of microorganisms, including pathogens. The milk program is health in
Ceara distributes daily about 54 000 liters of milk for children up to six years and pregnant women in a situation of food
insecurity. This study was aimed to analyze the microbiological quality of the milk distributed by the program, from
contamination by coliform bacteria group at 45 ° C and Salmonella. The results observed in 90 samples revealed the
presence of contamination in 45.8% of same, whereas the coliforms at 45 ° C accounted for 31.7% of the samples and
Salmonella, 14.1%. According to these data, whereas Salmonella and coliforms not resist pasteurization temperatures,
the presence of these product failures in processing indicates the need for implementation of effective measures to
control the production and processing of milk.
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INTRODUCAO

O leite ocupa lugar de destaque dentre os alimentos de
elevado valor biol6gico, sendo fundamental para a dieta
humana, dessa forma também constitui um excelente
substrato para desenvolvimento microbiano,
principalmente os patogénicos. Devido a esses fatores,
surge a preocupacdo de técnicos e autoridades da area de
salide em manter o produto com alta qualidade e livre de
microorganismos, devendo ser pasteurizado corretamente,
evitando o risco de veiculagéo desses agentes relacionados
com doencas. (SILVA, 2008).

O Programa Leite é Salde, parceria do Governo do
Estado do Ceard com o Ministério do Desenvolvimento
Social e Combate & Fome (MDS), distribui, diariamente,
50 mil litros de leite para criancas de seis meses até seis
anos de idade e gestantes em situacdo de inseguranca
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alimentar distribuidos em 107 municipios cearenses. Além
de contribuir para o combate a fome nos municipios com
menores indices de desenvolvimento, o Leite é Salde
ainda proporciona o fortalecimento da agricultura familiar
do Estado. Com o intuito de avaliar a qualidade do leite
distribuido, a Secretaria do Desenvolvimento Agréario —
SDA, através do Instituto CENTEC  realiza
guinzenalmente analises microbioldgicas, por amostragem
do leite entregue aos beneficiarios. (BRASIL, 1997)

Em concordancia com a Legislagdo vigente, diversos
trabalhos sobre leite pasteurizado tipo C enfatizam os
pardmetros microbioldgicos. (MACEDO; PFLANZER JR,
2003; VIEIRA; CARVALHO, 2003; MARQUES;
COELHO; SOARES, 2005). E de suma importancia o
controle de qualidade deste produto com o mé&ximo de
higiene desde a sua obtencdo até embalagem e
distribuicdo, j& que o mesmo pode sofrer contaminacdes
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em qualquer dessas etapas, podendo levar ao consumidor,
microorganismos patogénicos que poderdo causar doengas
graves.

A contaminagdo do leite por bactérias do grupo dos
coliformes e Salmonela traz preocupagdes as autoridades
de salde publica. Olsen et al (2004), realizaram um
trabalho identificando um surto de infec¢do alimentar na
Pensylvania e Nova Jersey por Salmonela enterica
sorotipo typhimurium. Detectou-se a presenca desta
bactéria mediante analises das fezes de 93 pessoas doentes
apds consumirem leite pasteurizado.

Em relagdo aos parametros microbioldgicos, €
permitido no leite pasteurizado contagem de coliformes a
45 °C (méximo de 4 NMP.mL™) e Salmonela deve ser
ausente, de acordo com a RDC n.12 de 2 de Janeiro de
2001. (BRASIL, 2001).

As analises microbioldgicas sdo parametros utilizados
para avaliar a vida Gtil do produto e sua seguranca
alimentar evitando riscos a salde do consumidor. Dessa
forma, este trabalho teve como objetivo avaliar
quinzenalmente amostras de leite pasteurizado tipo C de
quinze empresas de laticinios distribuidas em 43
municipios do Estado do Ceara quanto a qualidade
microbiolodgica, com intuito de implantar nessas empresas
programas de boas praticas de fabricacdo e seguranca
alimentar.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 90 amostras de leite pasteurizado tipo
C de 15 empresas de laticinios em 43 Municipios
cearenses da seguinte forma: 24 amostras durante os
meses de Maio a Julho de 2009 e 66 amostras nos meses
de Fevereiro a Setembro de 2010. As amostras foram
coletadas em postos de coleta e colocadas em caixas
isotérmicas com gelo reciclavel e levadas até o laboratério
de Microbiologia da Faculdade de Tecnologia CENTEC
Sertdo Central. Foram analisadas quanto & contaminacdo
microbioldgica por Coliformes a 45°C e Salmonela para
comparacdo com o0s pardmetros estabelecidos pela
legislacdo vigente.

As amostras foram submetidas a contagem de
Coliformes a 45°C pela técnica do Nimero Mais provavel
(NMP) e identificagdo de Salmonela em triplicata
seguindo a metodologia recomendada pela APHA 2001.
(BRASIL, 2003).

Para analise de Coliformes a 45°C prepararam-se
diluigBes sucessivas das amostras em Caldo Lactosado
que foram incubadas em estufa bacteriol6gica a 35°C por
48h para verificar producdo de gés. Dos tubos com
producdo de gas, transferiu-se uma algada para tubos
contendo Caldo verde brilhante lactose bile a 2%, sendo
incubadas a 35°C por 48h. Transcorrido esse tempo,
verificou-se a produgdo de gés nos tubos e transferiu-se
dos tubos positivos uma algada para o Caldo EC, incubado
em banho-maria a 44,5°C durante 24h. (SILVA et al,
2007)

Na determinacdo de Salmonela, a etapa de pré-
enriquecimento consistiu na preparacdo de diluicdes
sucessivas das amostras em agua peptonada tamponada
incubando em estufa bacteriol6gica a 35-37°C por 24h
para recuperacdo das células injuriadas  pelo
processamento. Logo apos, seguiu-se a etapa de
enriquecimento seletivo com transferéncia de 10 mL para
caldo selenito cistina e tetrationato verde brilhante, sendo
incubados a 42,5°C por 24h em banho-maria. Do
enriquecimento seletivo, fez-se estrias com alcas de
platina em placas contendo Agar xilose lisina desoxicolato
(XLD) incubando-as a 35-37°C por 24h. Transcorrido
esse periodo, as col6nias suspeitas de Salmonella foram
transferidas para tubos de ensaio contendo Agar triplice
acucar e ferro (TSI) e Agar lisina ferro (LIA) em forma de
estrias e em profundidade no bisel formado por estes
meios e incubado a 35-37° C por 24h. (SILVA et al,
2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que das 90 amostras analisadas, (45,5%)
estdo impréprias para consumo sendo que 31,4%
apresentaram Coliformes a 45°C e 14,1% Salmonela. De
acordo com a RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Sa(de, o padrdo para
Coliformes a 45°C é de 4NMP/mL e o padrdo para
Salmonela é auséncia. O Grafico 1 apresenta esses
valores.
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Graéfico 1: Percentual de Coliformes fecais e Salmonela
presentes nas amostras de leite pasteurizado tipo C

Os resultados observados no Gréafico 1 indicam que
houve falta de higiene e processamento inadequado ou
recontaminacdo ap6s 0 processamento de pasteurizacdo
mediante a utilizacdo de equipamentos e utensilios ndo
higienizados além de manipula¢io incorreta.

Sabe-se que os Coliformes e Salmonelas sédo
eliminados em temperaturas de pasteurizagdo, indicando
assim que podem ter ocorrido falhas durante esse
procedimento bem como na etapa de selecdo do leite e na
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sanitizacdo dos equipamentos que entram em contato com
0 leite pasteurizado. (SILVA et al, 2008).

Os resultados encontrados neste trabalho foram
superiores aos de Beloti et al (1996) com 17,6% de
Coliformes em amostras de leite pasteurizado tipo C na
cidade de Londrina/PR e Cordeiro et al (2002) que
apresentaram valores de coliformes em 30% das amostras
analisadas em Campos dos Goyatacazes/RJ. Outros
autores encontraram valores superiores como Andurand et
al (2004) com 44% das amostras contaminadas em
Recife/PE e Silva et al (2008), com 52,3% de coliformes a
45°C no Estado de Alagoas. Zocche et al, (2002) ndo
encontraram coliformes em suas amostras na regido Oeste
do Parana.

Hoffman et al (1999) encontraram Salmonela em 21%
das amostras de leite pasteurizado analisadas em Sdo José
do Rio Preto/SP, indicando valores superiores aos
determinados neste trabalho. Silva et al (2008), Marques;
Coelho Jr.; Soares, (2005) e Avila e Gallo (1996) ndo
encontraram Salmonela em seus trabalhos.

Silva et al (2010), avaliaram amostras de leite
pasteurizado na cidade do Rio de Janeiro e detectaram
coliformes fecais em 57,5% das amostras e ndo
detectaram a presenca de Salmonela no mesmo trabalho.

CONCLUSOES

Os resultados mostram anomalias em relacdo as
normas estabelecidas para o leite tipo C que sofreu
processo de pasteurizacdo. A indicacdo da contaminagio
por microorganismos patogénicos causadores de doencas,
especialmente em criangas e pessoas com imunidade
debilitada, indica que ha falhas no processamento,
tornando o produto muitas vezes um perigo a salde dos
consumidores.

Considerando que os Coliformes e Salmonelas sdo
destruidos em  temperaturas de  pasteurizacdo,
recomendam-se acfes efetivas no controle durante a
producdo do leite para sanar esse problema, pois a
pasteurizacdo eficiente e a distribuicdo do leite com
controle de qualidade devem ser adotados por todas as
mini-usinas ou indastrias processadoras de leite
pasteurizado.
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