PESQUISA

BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS
CONTAMINANTES DO LEITE DE VACA UHT (ILTRA
HIGHT TEMPERATURE) COMERCIALIZADO

RESUMO

O leite de vaca UHT nem sempre
€ um alimento isento de contamina-
¢oes, podendo sofrer deterioragdo. A
ma qualidade microbioldgica do lei-
te, além de ser um problema de sau-
de publica, também altera as carac-
teristicas sensoriais e a vida util dos
seus derivados. Inimeras pesquisas
mostram que os principais fatores
responsdveis por surtos de doencas
de origem alimentar estdo no manu-
seio incorreto dos alimentos desde
a sua obtencdo até a sua estocagem,
incluindo a falta de higiene na sua
obtenc¢do ou no processamento € no
tratamento térmico insuficiente ou
incorreto, deste modo podendo ser in-
corporados ou sobreviver no leite di-
versos micro-organismos. O objetivo
deste estudo foi quantificar bactérias
aerébias mesofilas contaminantes do
leite de vaca UHT comercializado
em Maceié - AL. Para a contagem
padrdo de bactérias aerdbias me-
sofilas, 1,0mL de cada diluicdo foi
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semeado em duplicata diretamente
em placas de Petri esterilizadas, pelo
método pour plate, com Agar para
contagem padrao (PCA). Das doze
marcas comerciais analisadas, cinco
(41,6%) apresentaram contaminacao
por bactérias aerébias mesdfilas, po-
rém nenhuma delas com contagens
acima do permitido pelo Regulamen-
to Técnico. Os Leites UHT analisa-
dos ndo apresentaram contaminantes
microbianos ou valores destes acima
do permitido pela legislacdo, o que
demonstra eficiéncia do processo de
esterilizacdo UHT, evidenciando-se
também a aplicacdo das Boas Prati-
cas de maneira eficiente.

Palavras-chave: Leite longa vida.
Esterilizacdo. Aerobios mesdfilos.

ABSTRACT

The UHT cow milk is not always
a food free from contamination and
may suffer decay. Poor microbio-
logical quality of milk, in addition
to being a problem of public health
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also changes the sensory character-
istics and lifetime of its derivatives.
Numerous polls show that the main
factors responsible for outbreaks of
food-borne diseases are on the mis-
handling of food since its acquisi-
tion until its storage, including the
lack of hygiene in your obtaining or
processing and heat treatment insuf-
ficient or incorrect in this way may
be embedded or survive in milk vari-
ous microorganisms. The objective
of this study was to quantify aerobic
mesophilic bacteria contaminants of
UHT cow milk marketed in Maceié/
AL. For the default count of aerobic
mesophilic bacteria, 1.0 mL of each
dilution was sown in duplicate di-
rectly into sterile Petri dishes, pour
plate method, with Agar for count
standard (PCA). Of the twelve trade-
marks analyzed five (41.6) showed
contamination by mesophilic aero-
bic bacteria, but none with scores
above the allowed by the Technical
Regulation. The UHT Milks analyzed
showed no microbial contaminants
or values of these above permitted by
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legislation, which demonstrates effi-
ciency of UHT sterilization process,
showing also the application of good
practices efficiently.

Keywords: Long-life milk.
Sterilization. Aerobic mesophilic.

INTRODUCAQ

utilizacdo do leite de vaca

na dieta alimentar dos se-

res humanos se deve prin-

cipalmente ao fato deste
alimento ser fonte de nutrientes im-
portantes a manutengdo da vida, com
proteinas de alto valor biolégico, vi-
taminas e minerais (MAGALHAES,
2000).

Nas ultimas décadas, a popula-
cdo mundial vem se preocupando
com a qualidade dos alimentos que
compdem a sua dieta alimentar. Essa
qualidade esté associada a varios as-
pectos como: qualidade sensorial,
nutricional, sanitdria, praticidade e
uma maior vida de prateleira (MAR-
TINS et al., 2005),

Diante dos problemas de satide
inerentes a ingestdo de leite proces-
sado em condicdes higienicossanita-
rias insatisfatérias que podem aco-
meter a populagdo, faz-se necessaria
a aplica¢do de um tratamento térmi-
co eficiente para a eliminacdo dos
micro-organismos. Os métodos de
conservacao que utilizam o calor vi-
sam principalmente a eliminacdo de
micro-organismos indesejaveis, que
se encontram no alimento, embora
também ocorram algumas perdas
nutricionais. Existem vdrios méto-
dos de conservagdo de alimento pelo
calor que podem ser: pasteurizagao,
tindalizacdo, branqueamento, esteri-
lizacdo, entre outros (SILVA, 2000).

De acordo com Associagdo Bra-
sileira de Leite Longa Vida (2009),
as perdas nutricionais resultantes do
processo de esterilizacdo sdo des-
preziveis comparadas ao beneficio
do consumo de um produto isento

de bactérias patogé€nicas que podem
causar riscos a saiude do consumi-
dor. O tratamento térmico conhecido
como UHT (Ultra High Temperatu-
re) ou UAT (Ultra Alta Temperatu-
ra), usualmente denominado de leite
“longa vida”, consiste no aquecimen-
to final entre 130° a 150°C, por 2 a 4
segundos, seguido de resfriamento
a temperaturas inferiores a 32°C e
envasado em embalagens assépticas
(BRASIL, 1997).

Estudos relataram altas contagens
de micro-organismos em leite UHT
e justificam que esses resultados se
devem a presenca de falhas no sis-
tema de envase e 2 m4 higienizagao
dos equipamentos utilizados no tra-
tamento térmico. A quantificacao de
bactérias aerdbias mesdfilas tem sido
utilizada como indicador de quali-
dade sanitaria dos produtos alimen-
ticios, avaliando assim o prazo de
validade e sua qualidade (BARROS,
2004).

Inimeras pesquisas mostram que
os principais fatores responsaveis
por surtos de doengas de origem ali-
mentar estdo no manuseio incorreto
dos alimentos desde a sua obtencdo
até a sua estocagem, incluindo a fal-
ta de higiene na sua obtenc¢do ou no
processamento € no tratamento tér-
mico insuficiente ou incorreto, deste
modo podendo ser incorporados ou
sobreviver no leite diversos micro-
-organismos (LAGO, 2002).

O Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade de Leite UAT de-
termina que, em relacdo aos requisi-
tos microbioldgicos, o leite UAT ndo
deve apresentar micro-organismos
capazes de proliferar em condicdes
normais de armazenamento, € que
apds incubacdo da embalagem fecha-
da a 35°-37°C durante sete dias, o nu-
mero de bactérias aer6bias mesoéfilas
deva ser de no mdximo 100 UFC/mL
(BRASIL, 1997).

O leite de vaca UHT nem sempre
¢ um alimento isento de contamina-
coes, podendo sofrer deterioragdo. A
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ma qualidade microbiolégica do lei-
te, além de ser um problema de saide
publica, também altera as caracteris-
ticas sensoriais e a vida ttil dos seus
derivados (FRANCO; LANDGRAF,
2001). Pelos argumentos apresenta-
dos nesta pesquisa, o objetivo deste
estudo foi quantificar bactérias aero-
bias mesoéfilas contaminantes do Lei-
te de vaca UHT comercializado em
Macei6 - AL.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 12 marcas de
leites de vaca UHT, de cada marca
utilizaram-se 2 amostras de lotes di-
ferentes totalizando 24 amostras. As
marcas comerciais foram adquiridas
em estabelecimentos comerciais, em
embalagens contendo 1 litro do pro-
duto. As amostras foram transpor-
tadas em temperatura ambiente até
ao laboratério de microbiologia do
centro Universitdrio CESMAC para
realizacdo das andlises.

Procedimentos para analise mi-
crobiologica

Todas as andlises microbiol6gi-
cas foram realizadas segundo Silva
et al. (2010). As embalagens foram
lavadas com 4gua e detergente, secas
com papel descartdvel e limpas com
etanol a 70%. Ap6s a higienizagao,
estas foram incubadas em estufa por
7 dias a 35°-37°C. Ap6s a incubagao,
foi realizada a homogeneizacdo do
conteudo (invertendo-se 25 vezes a
embalagem). Foi retirada asseptica-
mente uma aliquota de 25mL que foi
transferida para um frasco contendo
225mL de solucdo salina estéril a
0,85% previamente esterilizada e ho-
mogeneizada por simples agitacao,
sendo posteriormente efetuadas as
diluigdes seriadas até 10 .

Analise de Aeroébios Mesofilos

Para a contagem padrdo de bac-
térias aerdbias mesofilas, 1,0mL
de cada diluicio foi semeado em
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duplicata diretamente em placas de
Petri esterilizadas, pelo método pour
plate, com Agar para contagem pa-
drao (PCA). As placas foram incuba-
das a 32°-35°C por 24-48 horas. Re-
sultados foram disponibilizados em
nimero de Unidades Formadoras de
Colonia/UFC/mL do produto.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Observa-se no Quadro 1 que, das
doze marcas comerciais analisadas,
cinco (41,6%) apresentaram conta-
minacdo por bactérias aerébias me-
sofilas, porém nenhuma delas com
contagens acima do permitido pelo
Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Leite UAT.

A presenga de bactérias aerdbias
mesofilas pode estar relacionada a
deficiéncias no tratamento UHT uti-
lizado, contaminagdo pds-processa-
mento ou a problemas na integridade
das embalagens utilizadas para estes
leites (BOOR; MURPHY, 2002).

Deve-se ressaltar que o proces-
samento térmico aplicado ao leite
UHT pode ser capaz de reduzir, mas
ndo de eliminar a carga microbiana
encontrada no leite in natura. As-
sim, mediante a quantificacdo de

micro-organismos mesofilos encon-
trados neste estudo, entende-se que a
matéria-prima utilizada para proces-
samento do leite UHT era dotada de
boa qualidade microbioldgica. O tra-
tamento térmico empregado foi ade-
quado e havia integridade das emba-
lagens utilizadas no armazenamento
destes leites.

Pesquisa com resultados diferen-
ciados do presente estudo foi reali-
zada no estado do Parand, onde fo-
ram avaliadas 150 amostras de trés
marcas de leite UHT integral, entre
outubro de 2004 e fevereiro de 2005,
destas, 36 (24%) apresentaram con-
tagem de mesodfilos aerdbios acima
do padrao estabelecido pela legisla-
cdo (BERSOT et al., 2010).

Resultados encontrados no pre-
sente estudo diferenciam-se dos en-
contrados por Coelho et al. (2001),
em Belo Horizonte — MG, que de-
tectaram 41,2% das 80 amostras de
leite UHT com contagens de mesofi-
los aerdbios acima do limite estabe-
lecido pela legislagdo, que também
sdo inferiores aos resultados encon-
trados por Rezende et al. (2000) em
Ribeirdo Preto - SP, onde 53,3% das
120 amostras de leite UHT de quatro
marcas comerciais comercializadas

em Ribeirdo Preto - SP apresentaram
contaminac¢io por micro-organismos
mesofilos.

Vidal-Martins et al. (2005) avalia-
ram 110 amostras de leite UHT de 11
marcas diferentes comercializadas
em Sao José do Rio Preto - SP e en-
contraram 22,7% das amostras fora
do padrdo, com contagens de me-
sOfilos variando de <1,0x10°UFC/
mL a = 1,0x10- UFC/mL. Outro es-
tudo feito com 100 amostras de leite
UHT de diferentes regides do Brasil
revelou um total de 45% de amos-
tras com contagens acima do limite
tolerdvel oscilando entre 2,0x10-e
9,5x10:UFC/mL (ZACARCHENCO
et al., 2000). Resultados semelhantes
ao presente estudo, porém, foram en-
contrados por Rezer (2010) e Rossi
Junior et al. (2006), analisando leite
UHT nos estados do Rio Grande do
Sul e S3o Paulo, respectivamente,
onde ndo encontraram amostras fora
dos padrdes para bactérias aerdbias
mesofilas.

Em estudo realizado por Saeki e
Matsumoto (2010) no Parani, com
9 amostras de leite UHT, para bac-
térias aerdbias mesdfilas, nao foram
encontradas contaminagdes acima
do permitido assemelhando-se a

Quadro 1 - Resultados da contagem de bactérias aerobias mesofilas nas amostras de leite de vaca UHT comercializadas na cidade de Maceid

- AL.
Marcas Aostias Aerdbias Mesofilas Marcas Aot Aerdbias Mesofilas
(UFC/mL) (UFG/mL)

A Al 3x 10 a G1 <10
A2 1x 10 G2 <10

B B1 <10 H H1 <10
B2 <10 H2 <10

C C1 <10 | 1 2 x 10
C2 <10 2 1 x 10

D D1 <10 ] J1 <10
D2 <10 J2 <10

E E1 1x 10 K K1 <10
E2 1x 10 K2 <10

- F1 1x10! L L1 1x10'
F2 1x10! L2 2 x 10

UFC - Unidades Formadoras de Colonias
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presente pesquisa.

Cabe ressaltar a importancia da
conscientizagdo dos produtores do
leite UHT no controle da contamina-
¢30 microbiana na cadeia produtiva
do leite, bem como adotar medidas
preventivas para elimind-la, visando
a producao de alimentos em condi-
¢oes sanitdrias adequadas.

CONCLUSAQ

Os Leites UHT analisados ndo
apresentaram contaminantes micro-
bianos ou valores destes acima do
permitido pela legislagdo, o que de-
monstra eficiéncia do processo de
esterilizacdo UHT, evidenciando-se
também a aplicacdo das Boas Prati-
cas de maneira eficiente.
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