AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE TIPOAE
TIPO C INTEGRAL PRODUZIDO NA REGIAO CENTRO-SUL DO RS

Coordenador: GUIOMAR PEDRO BERGMANN
Autor: MALUZA MACHADO

1 - INTRODUCAO O leite é um alimento importante na dieta dos seres
humanos, em todas as faixas etarias, devido as suas propriedades
nutritivas e energéticas. Estas mesmas propriedades também o tornam
um substrato importante para o crescimento de microrganismos, tanto
para saprofitos, quanto para agentes potencialmente patogénicos como a
Salmonella spp. Os microrganismos saproéfitos atuam como deteriorantes
do leite, tornando-o improprio para o consumo direto e para a fabricacao
de derivados do mesmo. O consumo de leite e derivados contaminados
por agentes patogénicos pode causar sérios agravos a saude dos
consumidores. A qualidade e a conservacéao dos alimentos estdo
diretamente relacionadas com a sua carga microbiana. A regularizacao
das condi¢cOes sanitarias para a industrializacao do leite e seus derivados
e os padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos, para que estes produtos
possam ser liberados para o comércio varejista, sdo estabelecidos pelo
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA, do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1996a) e nos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos
(BRASIL, 1996b). O Ministério da Saude estabelece os padrdes de
gualidade para os produtos em oferta ao consumo humano através do
Regulamento Técnico dos Principios Gerais para o Estabelecimento de
Critérios e Padrbes Microbiologicos para Alimentos (BRASIL, 1997). A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) estabelece, através da
Resolucao n°12 (BRASIL, 2001), que o leite pasteurizado deve possuir
um limite maximo de 4/mL para coliformes fecais e ainda determina a
necessidade de uma prova de auséncia de Salmonella spp. em 25 mL.
No Brasil, de modo geral, o leite € obtido sob condicdes
higiénico-sanitarias deficientes, e em consequéncia, apresenta elevados
numeros de microrganismos, o que constitui um risco a saude da
populacao, principalmente quando consumido sem tratamento térmico.
Em relacéo ao leite e seus derivados, os cuidados higiénicos para evitar a
contaminacao devem ser iniciados desde a ordenha e continuados até a
obtencao do produto final. A saude do rebanho, as boas praticas de
producdo durante a ordenha e a conservacao do leite sob refrigeracao até
0 momento do processamento sdo fundamentais para evitar a
multiplicacdo de microrganismos responsaveis por sua deterioracdo. O
leite utilizado pela industria deve ser de boa qualidade para se obter o



maximo de rendimento na obtencado de produtos lacteos e também
aumentar o tempo de vida Gtil. O estabelecimento de normas e padrdes
oficiais tem levado as industrias a implementarem sistemas que garantam
a qualidade de seus produtos. 1.1 Objetivo O presente trabalho tem por
objetivo avaliar as condi¢cdes microbioldgicas e a eficiéncia da
pasteurizacao do leite pasteurizado tipo A e tipo C integral
comercializados na regido centro-sul do RS. 2 - MATERIAL E
METODOS Foram analisadas cingilienta e seis amostras de leite
oriundas da regido centro-sul do estado do Rio Grande do Sul, sendo
doze de leite pasteurizado tipo A Integral e quarenta e duas de leite
pasteurizado tipo C Integral. As amostras foram analisadas no periodo de
julho de 2005 a julho de 2006, sendo transportadas ao Laboratorio de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal da UFRGS sob refrigeracéo, em
caixas de isopor com gelo, e analisadas em um periodo de
aproximadamente uma hora apés a coleta. As analises microbioldgicas
foram realizadas no Laboratorio de Inspecao de Produtos de Origem
Animal da UFRGS de acordo com os Métodos de Analise Microbiol6gica
para Alimentos, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL,
1999) através da determinacdo quantitativa de bactérias do grupo
coliforme pelo método de fermentacdo em tubos multiplos (NUmero Mais
Provavel) em caldo lactosado-bile-verde brilhante a 2% e incubagéo a 35
+ 1 °C/ 48 h; determinacao quantitativa de bactérias do grupo coliforme
de origem fecal pelo método de fermentacdo em tubos multiplos (NUmero
Mais Provavel) em caldo Escherichia coli a 44,5 + 0,2 °C/24 h e pesquisa
de Salmonella spp., com pré-enriquecimento, enriquecimento em meio
seletivo (tetrationato e rapapport) e plagueamento seletivo diferencial
(XLT4). 3-RESULTADOS E DISCUSSAO Os resultados obtidos
foram confrontados com os padrdes microbiolégicos estabelecidos para o
leite pasteurizado no Regulamento Técnico de Principios Gerais para o
Estabelecimento de Critérios e Padrdes Microbiolégicos para Alimentos,
presente na Resolugéo n°12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
Anvisa (BRASIL, 2001). A Tabela 1 apresenta o limite maximo de
coliformes fecais estabelecidos pela legislacéo citada. Tabela 1 Padrao
Microbioldgico para Leite Pasteurizado GRUPO DE
ALIMENTO MICRORGANISMO Tolerancia para Amostra INDICATIVA
Leite pasteurizado Coliformes a 450C / mL 4
Salmonella spp. / 25 mL ausente Com relagdo aos coliformes fecais,
todas as amostras de leite pasteurizado tipo A (12/12) estavam de acordo
com o estabelecido pela legislacdo. O mesmo foi verificado nas amostras
de leite pasteurizado tipo C, onde todas (42/42) atenderam
satisfatoriamente a legislacdo vigente em relacdo a quantidade de
coliformes fecais (<4/ml). Nao foram encontradas amostras com presenca
de Salmonella spp. nas 56 analises realizadas. Os resultados obtidos
indicam que a pasteurizacao e as rotinas de higiene estédo funcionando



satisfatoriamente, principalmente, no que diz respeito a sanificacao de
magquinas e equipamentos, cuja eficiéncia estd impedindo a
recontaminacado do produto apds a pasteurizacdo. A auséncia de
Salmonella spp. em todas as amostras analisadas corrobora a
interpretacdo de que a pasteurizacao esta sendo eficiente nos leites
analisados. 4 - CONCLUSAO Conclui-se que o leite pasteurizado tipo A
e tipo C Integral, comercializados na regido centro-sul do Rio Grande Sul,
estado de acordo com a legislacdo nacional vigente, tratando-se, portanto,
de produtos seguros e de qualidade para consumo da populacdo. 5 -
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