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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidederobiolégica de cinco marcas de leite UHT
integral comercializado em Cruz Alta — RS. Foraretealas trés amostras de cada marca em outubro
de 2010. As amostras foram incubadas em suas egebalariginais a 37 °C por sete dias, antes do
inicio das andlises. Estas andlises foram realzada duplicata, sendo analisado o nimero mais
provavel de coliformes totais e termotolerantessqpesa de Salmonella sp., contagem total de
microrganismos aerobios mesofilos e psicrotrofidesacordo com a Instrucdo Normativa 62 (Brasil,
2002). As cinco marcas de leite UHT integral amaliés apresentaram-se dentro dos padrdes
microbiologicos vigentes para os microrganismosidegtos. Conclui-se que o tratamento por ultra
alta temperatura foi eficaz na eliminagéo dos mganismos analisados e que as cinco marcas de leite
UHT integral estudadas atendem as especificacfastaua qualidade microbiolégica, o que
demonstra ser um produto seguro do ponto de \asitésio.

Palavras-chave:Qualidade microbioldgica. Leite. Ultra alta tergdera.
1 INTRODUCAO

O leite € um dos mais completos alimentos para meno devido aos seus
componentes, tais como proteinas, carboidratodpfgjraxos, sais minerais, vitaminas e
agua. Por ser um alimento de excepcional valoitivatr € indispensavel para a alimentacao
de criangas, adultos e idosos. Entretanto, porrsaacomposicdo de nutrientes, o leite
constitui num excelente substrato para o desenmuelvio de diversos microrganismos, entre

eles, os patogénicos. Dai a constante preocupagdo a qualidade do leite para os
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pesquisadores e autoridades ligadas a area dasaédeologia de alimentos, principalmente
pelo risco de veiculagdo de microrganismos relados com surtos de doencas de origem
alimentar (LEITE JR et al.,, 2000; TIMM et al., 2002 higiene e o controle do leite e
produtos lacteos tem como objetivo basico assegursma inocuidade ao consumidor. A
contaminagdo com certos microrganismos e/ou sudsal) constituem as causas mais
freqUentes de problemas sanitarios, além das pecda®micas (PADILHA et al., 2001).

Pesquisas demonstram que o leite mais consumidgpgpllacéo é o leite tratado por
ultra alta temperatura (UAT ou UHT), e seu conswem crescendo significativamente
(ABLV, 2010). Esse aumento de consumo pode sdruatido a possibilidade de estocagem
deste tipo de leite por 180 dias em meédia a terparaambiente, sem que ocorra
deteriorizagdo do produto, o que proporciona poede ao consumidor diante aos demais
tipos de leite fluido comercializados. Mas, seguiMirtins et al. (1999), o leite que passa
pelo processo de ultra alta temperatura ndo setegilezacdo absoluta, tendo em vista que,
bactérias termorresistentes podem permanecer siagsiprodutos.

Considerando que pesquisas em nosso pais tém eadera ocorréncia de leite UHT
fora dos padrBes microbioldgicos legais (TINOCQ@let2002) e que tais alteracfes também
podem afetar as caracteristicas fisico-quimicakeiteo UHT, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar as condi¢cdes microbiologicas deaimarcas de leite UHT comercializado
na cidade de Cruz Alta, RS.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas cinco marcas de leite UHT inkeglta trés diferentes lotes
comercializadas no municipio de Cruz Alta — RSalidndo 15 amostras que foram
analisadas em duplicata. As coletas foram realgzddsante trés semanas diferentes do més
de outubro, em supermercados da cidade, e as niaraasescolhidas aleatoriamente.

As andlises foram realizadas no LaboratomoMitrobiologia da Universidade de
Cruz Alta. Todas as amostras foram incubadasestufa a 37°C por sete dias em suas
embalagens originais. Ap6s o periodo de inc@ibaas embalagens foram limpas com
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agua e detergente, secas com papel toalha, dasiasetom alcool 70% e logo apds, abertas
com auxilio de tesoura previamente esterilizadaarRorealizadas as seguintes analises de

acordo com a Instrugdo Normativa 62 (BRASIL, 2003):

a) Pesquisa de Salmonella sp: primeiramente prepasse as placas de petri com o Agar
MacConkey e Agar SS (Salmonella Shigella) e o caklenito, todos conforme a descricio
contida no rotulo. Utilizou-se 1 mL de cada amosigaleite e adicionou-se 9 mL do caldo
Selenito em um tubo de ensaio ja autoclavado, coalse os tubos em uma estufa a 35°C
durante 24h. Apés este tempo, com auxilio de ati@msiquel-cobre e bico de Bunsen,
repicou-se a amostra com o caldo Selenito nas Pldeapetri anteriormente preparadas.
Depois do repique, as placas foram levadas a estBH4C durante 24h. Em seguida ao tempo

na estufas, as amostras foram observadas se hougamao o desenvolvimento de colonias.

b) Determinacdo do numero mais provavel (NMP) défocmes totais e coliformes
termotolerantes: 1 mL de cada uma das trés dilai¢b@°, 10-* e 10-2) foram semeadas em
tubo de ensaio, com tubo de Durhan invertido, cwdemeio Lauril (como n&o houve
formacdo de gas no interior do tubo de Durhan tider ndo foi dado prosseguimento a

técnica dos tubos multiplos contendo caldo verdkamte e caldo EC).

c) Contagem total de microrganismos aerdbios mleséfii mL de cada uma das trés
diluicbes (10°, 10-t e 10-?) foram semeadas coniliaudte al¢ca de niquel-cobre e bico de
Bunsen em placas de petri contendo 20 mL de AgdnéBaara Contagem (PCA), seguida de

incubacado na estufa a 36°C por 48 horas.

d) Contagem total de microrganismos aerébios ps@ficos - 1 mL de cada uma das trés
diluicdes (10°, 10-! e 10-2) foram semeadas coniliaude alca de niquel-cobre e bico de
Bunsen em placas de petri contendo 20 mL de AgdnéBaara Contagem (PCA), seguida de
incubacéo no refrigerador a 7°C por 10 dias.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as normas da RDC No 12, da AgéneieioNal de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA , o leite UHT, apos incubacédo embalagem fechada a 35-37°C durante
sete dias, ndo deve conter microrganismos patogene causadores de alteracfes fisicas,
quimicas e organolépticas (BRASIL, 2001). No enés trabalho, nenhuma das amostras de
leite UHT submetidas a analise apresentou aglbess visiveis como estufamento,
vazamento e coagulacdo apoOs incubacdo (BRAS3)2Essas alteracdes sdo indicativas
de falhas no tratamento térmico, presenca de eszpr@eoliticas e falhas na producédo da
embalagem e/ou contaminacdo poOs-processamentomAssiauséncia dessas alteracdes
indica, preliminarmente, a qualidade bacteriol6gidaquada do produto.

Para a pesquisa de Salmonella sp, 100% das amagi@sentaram auséncia. Este
dado € relevante, tendo em vista a importancia edgsgtdédgeno como causador de
enfermidades de origem alimentar. O mesmo ocomeastudo realizado por Rezer (2010), o
qual analisou dez marcas de leite UHT integral noinipio de Porto Alegre-RS e néo
encontrou evidéncias dessa bactéria. Também, eodoesealizado com leite integral
pasteurizado tipo C por Leite et al. (2002), nacarfo observadas contaminagbes com
Salmonella sp. em 20 amostras de leite comerctEzam Salvador-BA. Ja Hoffman et al.
(1999) evidenciaram a presenca deste microrganiemo21% das amostras do leite
pasteurizado tipo C comercializado em Sao Joséal@iRto - SP.

Outro grupo analisado neste estudo foram os coldsr que sao considerados
indicadores de qualidade microbiologica, por inm€oi microrganismos patogénicos
(FRANCO e LANDGRAF, 2008). Todas as amostras aptesam auséncia de coliformes a
35°C e 45°C indicando que o processamento UHT eitss|analisados foi eficiente. Em
estudo realizado por Rezende et al. (2000), ogeslpara coliformes em 120 amostras de
leite UHT integral analisadas em Ribeirdo PretceSiavam conforme a legislacao.

A utilizacdo do grupo coliforme como indicador d¢asdi¢cdes higiénico-sanitarias em
alimentos € pratica estabelecida ha anos. &gentes bacterianos, os coliformes séo
internacionalmente considerados microrganismosaaidires da seguranga microbioldgica de
alimentos (FRAZIER e WESTHOFF, 1993).

N&o houve presenca de mesdfilos aerobios e psifioats em nenhuma das amostras

avaliadas, o que esta em concordancia com o Regatariécnico de Identidade e Qualidade
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para leite UHT que cita que este ndo deve conteronganismos capazes de proliferar em
condicbes normais de armazenamento e distribuBRAEIL, 1997). Em estudo realizado
por Saeki (2009), em Bandeirantes-PR, também n8eretu-se resultados positivos para
microrganismos mesofilos e psicrotréficos nas 9strae de leite UHT analisadas.

A presenca de microrganismos mesofilos aerdbiog podicar subprocessamento
térmico, contaminacdo da embalagem ou ainda indicate matéria-prima com elevada
contaminagdo bacteriana inicial. A contagem td&lmicrorganismos mesofilos tem sido
utilizada como indicador de qualidade sanitaris @omentos, possibilitando avaliar o tempo
de vida util e conservacdo. De acordo com Fraachandgraf (2008), mesmo que nao
haja patégenos, um nuamero elevado de micrsgas indica que o alimento é
insalubre (com excecdo aos alimentos fermesjaglgue houve condicdo para patdgenos
se multiplicarem, j& que todas as bactérias patog€ne origem alimentar sdo mesofilas.

Neumann (2008), analisou 511 amostras de leite U#€r,11 diferentes marcas
comercializadas no estado do Rio Grande do Sul2%0do total de leites UHT analisados,
independente da marca, estavam de acordo com slalgip vigente. Devido a grande
capacidade de adaptacdo que possuem, os mesoéiiloglicam-se bem entre 20°C e 45°C,
tendo um 6timo de temperatura entre 30°C e 45°@stitaindo entdo um grupo importante
por incluir a maioria dos organismos acidifican{dayY, 1994). Esses microrganismos
também sdo importantes devido a termorresisténpi@santada por varios géneros
(SILVEIRA et al., 2010), dai serem preocupantesesgnca em leite UHT.

Com relacdo a contaminacao por bactérias psidicasdSilva et al. (2008) analisando
leite pasteurizado no estado de Alagoas, detectanampercentual de 4,6% de amostras que
nao atenderam aos padrdes microbiologicos , enguauiros pesquisadores reportaram
contaminagdo em 20% das amostras comercializadRsonde Janeiro (SILVA et al., 2001).
Ja Belmont e Lago (2004) encontraram percentud, 8% para leite do mesmo tipo. Essas
contagens foram utilizadas para avaliar o grau eteridracdo de alimentos refrigerados,
indicando armazenamento inadequado apos a pasigAmi® tratamento UHT destroi as
células viaveis dos psicrotroficos, no entanto, eszimas produzidas por esses
microrganismos sao termorresistentes e, quando l@mcancentracdo sao as principais
responsaveis pela grande degradacdo sensorialodatpy com o decorrer do tempo. Silva
(2001) analisou 30 amostras de leite UHT, sendongoeforam encontrados microrganismos

aerdbios psicrotréficos em nenhuma das amostrane€mo ocorreu no presente trabalho,
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demonstrando assim que o tratamento térmico focieeie na eliminacdo dos

microrganismaos.

3 CONCLUSAO

As cinco marcas de leite UHT integral analisadosten@studo estavam dentro dos
padrées microbioldgicos vigentes para os microggaos estudados, comprovando a eficacia

do tratamento por ultra alta temperatura.
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