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RESUMO

O leite é uma substancia viva presente na mesa dos brasileiros, sendo sua producéo cada vez
mais crescente para acompanhar a demanda de consumo. Por ser rico em nutrientes e por
possuir caracteristicas fisicas e bioquimicas favoraveis, o leite € um o6timo meio para o
crescimento de microrganismos, 0 que pode levar a degradacdo acelerada do produto e
também como representar um risco a salde da populacdo quando consumido sem o
processamento térmico apropriado. Por este motivo a comercializacdo de leite cru é proibida
por lei desde 1970, entretanto ainda é realizada de forma significativa em pequenos
municipios. Diante disso nosso trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢coes
microbiologicas de leites “in natura” comercializados no municipio de Camaragibe-PE tendo
como parametros microbioldgicos contidos na resolu¢cdo RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001
(ANVISA) que estabelece a analise de Coliformes termotolerantes por Numero Mais Provavel
(NMP). As amostras foram adquiridas de forma aleat6ria em comércios localizados na regido
de Camaragibe-PE. Foram analisadas 5 amostras de leite in natura para a determinacio de
coliformes termotolerantes e foi utilizada a técnica do Numero Mais Provavel (NMP). Todas as
amostras analisadas ndo estdo apropriadas para uso na alimentacdo. Os valores encontrados na
analise dos Numeros Mais provaveis (NMP) foram de > 1100 NMP/ mL, desta forma os resultados
estdo acima da especificacdo estabelecido pela RDC n2 12 de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA) que é 5
UFC/mL. O conjunto dos resultados evidenciou deficiéncias higiénico-sanitarias no leite ao longo do
processo de producdo, resultando em porcentagens elevadas de amostras que ultrapassaram os
valores de coliformes termotolerantes.
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ABSTRACT

Milk is a living substance present on the table of Brazilians, and its production is increasingly
increasing to keep pace with consumer demand. Because it is rich in nutrients and because it
has favorable physical and biochemical characteristics, milk is a good medium for the growth
of microorganisms, which can lead to accelerated degradation of the product and also as a risk
to the health of the population when consumed without processing thermal insulation. For
thisreason the commercialization of raw milk has been prohibited by law since 1970, although
it is still carried out in a significant way in small municipalities. Therefore, our work aims to
evaluate the microbiological conditions of "in natura” milks marketed in the municipality of
Camaragibe-PE, having as microbiological parameters contained in Resolution RDC No. 12
of January 2, 2001 (ANVISA), which establishes the analysis of thermotolerant coliforms by
Most Likely Number (MPN). The samples were randomly acquired in trades located in the
region of Camaragibe-PE. Five samples of fresh milk were analyzed for the determination of
thermotolerant coliforms and the Most Probable Number (MPN) technique was used. All
samples analyzed are not suitable for use in food. The values found in the Most Probable
Number (NMP) analysis were> 1100 NMP / mL. In this way the results are above the
specification established by RDC No. 12 of January 2, 2001 (ANVISA) which is 5 CFU / mL.
The results showed hygienic-sanitary deficiencies in milk throughout the production process,
resulting in high percentages of samples that exceeded the values of thermotolerant coliforms.
Keyword: Milk, Samples, Coliforms



1. INTRODUCAO

O leite é considerado um dos mais complexos alimentos, ele possui 6timo valor
nutritivo na alimentacdo humana e seus elementos nutricionais como proteinas, carboidratos,
vitaminas e minerais, transformam o leite em um maravilhoso substrato para o surgimento de
microrganismos, entdo a méaxima higiene desde a ordenha até 0 momento de consumo é um
dos objetivos para assegurar as caracteristicas nutricionais, fisicas e quimicas do produto
final. (COUTO, J.; LELIS, V.; SANTOS, M.; CUNHA, A.,2018).

A 4gua é o principal constituinte do leite, no qual estdo dissolvidos elementos
inorganicos, substancias nitrogenadas sollveis como: aminoacidos, creatina, uréia e a proteina
albumina soltvel em agua; a lactose, as enzimas, e as vitaminas. Na suspensdo coloidal estdo
presentes substancias inorganicas principalmente compostas de célcio e fosforo, e a proteina
caseina. (ZENELA, M. B; DERETI, R. M., 2018).

A proteina do leite € uma das fontes de nitrogénio mais importantes na nutricao
humana. A gordura do leite é de facil digestdo, tem um alto valor nutricional e € rica em
acidos graxos, que apresentam caracteristicas anticarcinogénicas, ajuda na reducdo do
colesterol total e niveis de triglicerideos, na diminuicdo da gordura corporal, no aumento da

massa magra, e no aumento da resisténcia a doencas. (BECKER, E. et al, 2015).

Segundo (OLIVEIRA, A.,2017) a lactose é um importante carboidrato encontrado no
leite e derivados ele € sintetizado nas glandulas mamarias e hidrolisado em glicose e galactose
pela enzima lactase. Ela € importante por ajudar na absorcdo de calcio, é vista como uma

fonte de energia.

O leite ndo deve estar submetido a qualquer tipo de risco por contaminacao, portanto,
a higiene pessoal do ordenhador, a limpeza e desinfeccdo diaria de todos os equipamentos
utilizados na ordenha, a limpeza do Ubere, o resfriamento do leite logo apos essa ordenha, e a
coleta granelizada séo fatores decisivos para a melhora da qualidade bacterioldgica do leite.
(LEONIR, M. et al, 2017)

Segundo (PEREIRA, S. ET al ,2015) A pasteurizagdo serve para garantir ao
consumidor um leite de melhor qualidade, livre de microrganismo, A pasteurizagao é o ponto
critico quando se fala em APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), uma vez
gue ndo ha nenhum tratamento posterior que elimine os perigos microbiolégicos

incorporados. O leite in natura corresponde ao produto da ordenha completa, continua e



higiénica de vacas sadias corretamente manejadas e ndo submetido a tratamento térmico
(pasteurizacgéo).

Como indicadores de contaminacdo fecal, os microrganismos mais usados Sdo 0S
coliformes, que englobam o grupo dos coliformes totais originario do ambiente e utilizado
como indicadores da qualidade higiénica dos alimentos; e os coliformes fecais, como
indicador seguro das condicdes higiénicas do produto e ainda presenca de enteropatdgenos.
(SILVA, A.; ANJOS, C.; NOGUEIRA, L. et al 2018).0 consumo de alimentos com presenca
desses microorganismos €é responsavel por grandes surtos de infeccBGes alimentares, assim o
cuidado redobrado é necessario. (MOREIRA, A. et al 2015).

Em conformidade com FERREIRA. C; GREGORIO. E; COSTA. J et al. (2016)
Escherichia coli € a uma bactéria pertencente ao grupo de coliformes a 45°C e tem seu
habitat especial no trato intestinal do homem e de outros seres de sangue quente. Alguns
sorotipos de E.coli podem acarretar sintomas suaves ou agressivos, podendo desencadear
doencas como gastroenterite, infeccdo urinaria e cistite.

Diante disso, é valido ressaltar a importancia dos alimentos insetos de contaminacéo,

pois dessa forma evita mais uma oportunidade para o aparecimento de doencas.
2. MATERIAIS E METODO
2.1 Delineamento do estudo

Foram analisadas 5 amostras de leite de leite in natura comercializadas em diferentes
pontos comerciais no bairro de Aldeia, Camaragibe-PE , as amostras foram transportadas em
temperatura ambiente e na propria embalagem do comerciante para o Laboratério de

Microbiologia na Faculdade Pernambucana de Saude (FPS).

2.2 Preparacao das Amostras
2.2.1 Procedimento para limpeza da embalagem

Todas as embalagens foram limpas assepticamente com solucdo de alcool 70° C antes
de comecar o processo de homogeneizacdo. (SILVA, JUNQUEIRA, SILVEIRA, 1997).

2.3 ANALISE MICROBIOLOGICA



2.3.2 Determinagcdo dos Numeros Mais Provaveis (Teste Presuntivo e
Confirmativo para presenca de Coliformes Termotolerantes)

Todas as amostras foram homogeneizadas e foram medidos 25 mL em uma pipeta de
25 mL estéril e colocadas em um Erlenmeyer com 225mL de solucdo salina estéril,
homogeneizando-a por 1 minuto. A determinacdo presuntiva do Nimero Mais Provavel (NMP) foi
realizada a partir de diluicbes seriadas de 0,1, 0,01 e 0,001mL da amostra, no Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST). Os tubos foram incubados na estufa com 35°C por 48 horas (SILVA, JUNQUEIRA,
SILVEIRA, 1997).

A partir dos tubos com leitura positiva, foram realizados os testes confirmativos para
coliformes termotolerantes em Caldo Escherichia coli (EC) a 45°C por 24 horas. Todas as
amostras analisadas, foram inoculadas no tubo de ensaio com tubo Duhran invertido.
Classificou-se como positivas, a presenca de turvacdo e formacdo de gas (SILVA,
JUNQUEIRA, SILVEIRA, 1997).

3. RESULTADO E DISCUSAO

Nas anéalises desta pesquisa foram verificados a presenca de coliformes termotolerantes
no valor de > 1100 NMP/ mL das 5 amostras de leite in natura comercializados no bairro de Aldeia

Camaragibe —PE, em contagens elevadas em todas as amostras de leite.

Na Tabela 1 estdo distribuidos os resultados relativos as determinagées dos NUmeros mais
provaveis (NMP) na analise microbioldgica do leite. Foi verificada a presenca de coliformes

termotolerantes.

Tabela 1 - Resultado das andlises microbiolégicas de coliformes termotolerantes em

NMP/mLrealizadas nas amostras de leite comercializados na cidade de Camaragibe-PE.

Valor de referéncia

i i na Tabela NMP/g ou
Teste Presuntivo Teste Confirmativo /g ANVISA RDC 12 de

ML com 3 tubos janeiro de 2001
AMOSTR 10mL 1mL O0,dmL 10mL 1mL 0,Im Amostras com
A L valores 10mL, 1 mL e

Valor de referéncia




1 +++ +++ +++ +++ +++ 0,1mlL 5 UFC/ mL

2 +H+ +++ +++ +++ +++ 3:3:3 = > 1100
NMP/mL

3 ++H+ ++H+

4 +++ +++

5 +H+ +++

Segundo Rocha, K; Oliveira, A; Carvalho, J. (2016), resultados semelhantes foram
encontrados em analises microbioldgicas de leite “in natura” em Bugres-MT, onde as
amostras também apresentaram contagens elevadas para coliformes termotolerantes. Lima. L;
Torres, L et al (2016) também encontrou valores elevados desses microorganismos,
evidenciando a alta contaminacdo da matéria prima em andalises comercializadas no municipio
de Benevides-PA. Em sua pesquisa Neto, L. et al (2016), também encontrou resultados
positivos para coliformes termotolerantes em amostras comercializadas no municipio de

Timon no estado do Maranhao.

De acordo com o entendimento de Ferreira, N. (2018) os coliformes termotolerantes
S80 grupos ou espécies de microorganismos que quando estdo presentes no alimento,
fornecem informagdes quanto a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal e a provavel
presenca de microorganismos patogénicos, visto que tem como principal representante a
Escherichia Coli. A contaminacgdo por Escherichia Coli se da através da ingestdo de dgua ou
alimentos que ndo foram processados e tiveram algum tipo de contaminacéo fecal durante sua
producdo, como por exemplo, leite ndo pasteurizado. Infec¢Ges ocasionadas por E. coli
podem ser limitadas a colonizagdo de superficies mucosas ou podem se disseminar através do
organismo, tendo sido implicadas em processos de infeccdo, meningite e infeccOes
gastrointestinais, como diarréia, dor abdominal, vomito, falta de apetite e febre em alguns

Casos.

Existem alguns fatores que devem ser apontados como possiveis explica¢des sobre 0s
resultados obtidos na analise microbioldgica dos leites. O leite ndo era refrigerado, sendo
transportados em garrafas em temperatura ambiente para ser comercializado na cidade. No
entanto é consideravel salientar que embora o tratamento térmico seja altamente efetivo no

controle de doencas de origem alimentar, ele ¢é insuficiente se ndo for acompanhado de altos



padroes de limpeza, desde a produgdo até a comercializagdo. (AVILA. M; SANTOS. P;
GOIS. F et al 2018.)

A preocupacdo quanto a presenca de coliformes termotolerantes &, principalmente a

salde dos consumidores, podendo causar quadros de doengas entéricas.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia (ANVISA), medidas de prevencdo tem o
objetivo de buscar a qualidade dos produtos comercializados e impedir que as pessoas tenham
acesso a ingestdo de alimentos inapropriados. (ALBUQUERQUE. M; AZEVEDO. L et al
2019.)

4. CONCLUSAO

Os resultados experimentais deste trabalho demonstraram que, para coliformes
termotolerantes, as amostras apresentaram condi¢Ges higiénico-sanitarias insatisfatorias,
sendo assim classificadas como produto inadequado para consumo, mostrando a necessidade
de maior orientacdo, controle e inspecdo da cadeia produtiva do leite comercializado na

cidade de Camaragibe.



5. REFERENCIAS

1.COUTO, J.; LELIS, V.; SANTOS, M.; CUNHA, A., Avaliacdo da qualidade higiénico-
sanitaria do processo de obtencdo do leite cruno municipio sem peixe — Minas Gerais.
Revista cientifica Uniscientiae. Disponivelem:&lt; https://academico.univicosa.com.br&gt;
acesso em abril 2019.

2.ZENELA, M. B; DERETI, R. M.,7° Dia de Campo do Leite: da Pesquisa para o
Produtor. Embrapa Clima  TemperadoPelotas, RS  2018. Disponivel
em;https://www.researchgate.net&gt; acesso em abril20109.

3.BECKER, E. et al.Suplementacédo com &cidos graxos de cadeia média na emissdo de
metano, producéo e qualidade do leite em vacas lactantes. Disponivel em:
https://repositorio.ufsm.br/handle/1/10873. Acesso em junho de 2019.

4. OLIVEIRA, A. A importancia do acompanhamento nutricional na intoleranciaa
lactose. Disponivel em &lt; https://repositorio.pgsskroton.com.br&gt; acesso em abril2019.

5.LEONIR, M. et al. Avaliacdo da implantacéo das boas praticas agropecuérias para a
qualidade e seguranca do leite de uma cooperativa do Estado do Rio Grande do Sul.
Disponivel em : https://www.lume.ufrgs.br/handle/10183/172875. Acesso em junho 20109.

6. PEREIRA, S. Caracteristicas do leite cru e do queijo minas artesanal do serro em
diferentes meses.  Disponivel em:
https://revistas.ufpr.br/veterinary/article/view/37243/25191 . Acesso em junho 2019

7. SILVA, A.; ANJOS, C.; NOGUEIRA, L. et al. Salmonella SPP. Um agente patogénico
veiculado em alimentos. Disponivel em:
http://publicacoesacademicas.unicatolicaquixada.edu.br/index.php/eedic/article/view/3146/26
94. ; acesso em abril 2019.

8. MOREIRA, A. et al.Estudo comparativo das técnicas, parametros e indicadores de
avaliacéo da qualidade do leite dos Acores. Disponivel em:
https://repositorio.uac.pt/handle/10400.3/3646. Acesso em junho 2019.

9. FERREIRA. C; GREGORIO. E; COSTA. J et al. Analise de coliformes termotolerantes e
Salmonella sp. em hortaligas minimamente processadas comercializadas em Belo
Horizonte- MG. Disponivel em:
https://periodicos.ufjf.br/index.php/hurevista/article/view/2588 Acesso em junho 2019.

10. SILVA. N; JUNQUEIRA, V. C.A; SILVEIRA, N.FA. manual de métodos de analise
microbiologica de alimentos. In: Manual de métodos de analises microbioldgica de
alimentos. Varela,2001.

11.ROCHA, K; OLIVEIRA, A; CARVALHO, J. Avaliacio da qualidade do leite “in
natura”, pasteurizado e esterilizado (uht), comercializado em barra do BUGRES-
MT.Disponivelem:
http://www.conhecer.org.br/enciclop/2016a/agrarias/avaliacac%20da%?20qualidade%20d0%?2
Oleite.pdf. Acesso em junho 2019.

12.LIMA. L; TORRES, L et al. Avaliacdo microbiologica do leite cru e pasteurizado
comercializado no municipio de Benevides-PA. Disponivel
em:https://scientiaplena.org.br/sp/article/view/3054. Acesso em junho 2019.


https://repositorio.ufsm.br/handle/1/10873
https://www.lume.ufrgs.br/handle/10183/172875.%20Acesso%20em%20junho%202019
https://revistas.ufpr.br/veterinary/article/view/37243/25191
http://publicacoesacademicas.unicatolicaquixada.edu.br/index.php/eedic/article/view/3146/2694
http://publicacoesacademicas.unicatolicaquixada.edu.br/index.php/eedic/article/view/3146/2694
https://repositorio.uac.pt/handle/10400.3/3646
https://periodicos.ufjf.br/index.php/hurevista/article/view/2588
http://www.conhecer.org.br/enciclop/2016a/agrarias/avaliacao%20da%20qualidade%20do%20leite.pdf
http://www.conhecer.org.br/enciclop/2016a/agrarias/avaliacao%20da%20qualidade%20do%20leite.pdf
https://scientiaplena.org.br/sp/article/view/3054

13.NETO, L. et al. Qualidade do leite in natura produzido e comercializado no municipio
de timon no estado do Maranhao. Disponivel em:
http://nucleus.feituverava.com.br/index.php/nucleus/article/view/1646. Acesso em junho 2019

14 FERREIRA, N. Analise sensorial e avaliacdo da qualidade microbioldgica de geleias
de mangaba. Disponivel em
‘https://www.repositorio.ufs.br/bitstream/riufs/8759/2/maytalla_layanny_moura_ferreira.pdf.
Acesso em junho 2019.

15.AVILA. M; SANTOS. P; GOIS. F et al. A importancia do controle das condicdes
microbioldgicas e higiénico sanitarias na prevencdo de doengas transmitidas por
alimentos - uma revisao de literatura.Disponivel em:
https://repositorio.ifs.edu.br/biblioteca/bitstream/123456789/766/1/A%20importancia%20do
%20controle%20das%20condicoes¥%20microbiologicas%20e%20higienico.pdf. Acesso em
Junho 2019.

16.ALBUQUERQUE. M; AZEVEDO. L. Anélises microbioldgicas de granolas
comercializadas no Bairro S&o José na cidade de Recife-PE. Disponivel em :
http://www.brjd.com.br/index.php/BJHR/article/view/1459/1559. Acesso em junho 2019.


http://nucleus.feituverava.com.br/index.php/nucleus/article/view/1646
https://www.repositorio.ufs.br/bitstream/riufs/8759/2/maytalla_layanny_moura_ferreira.pdf
https://repositorio.ifs.edu.br/biblioteca/bitstream/123456789/766/1/A%20importancia%20do%20controle%20das%20condicoes%20microbiologicas%20e%20higienico.pdf
https://repositorio.ifs.edu.br/biblioteca/bitstream/123456789/766/1/A%20importancia%20do%20controle%20das%20condicoes%20microbiologicas%20e%20higienico.pdf
http://www.brjd.com.br/index.php/BJHR/article/view/1459/1559

