306

ARTIGO ORIGINAL

ISSN 1677-5090
© 2010 Revista de Ciéncias Médicas e Bioldgicas

Qualidade Microbiolégica do Leite in natura comercializado
na cidade de Castro Alves-BA

Microbiological Quality of raw milk marketed in Castro Alves-BA

Roque Jairo Oliveira Rogrigues', Marinalva Estacio de Barbosa Sant’anna?, Soraia Machado
Cordeiro3, Darcy Pires de Matos Pinheiro*, Dellane Martins Tigre®
T Graduado em Farmdcia., UniGo metropolitana de educagéo e cultura (UNIME), Lauro de Freitas,
Bahia.’Docente. Curso de Farmacia. Unio metropolitana de educagéo e cultura (UNIME), Lauro de Freitas,
Bahia.?Docente. Curso de Farmdcia. Universidade Federal da Bahia, Salvador, Bahia.*Docente. Curso de Medicina
Veterinaria. UNIME Unido Metropolitana de Educag¢éo e Cultura, Lauro de Freitas, Bahia.°Departamento de
Ciéncias Biologicas, Area de Biomedicas. UESB Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Feira de Santana,
Bahia

Resumo

Introdugdo: O leite é um alimento com excepcional valor nutritivo, amplamente consumido pela populagdo mundial,
entretanto, é também um excelente meio de cultura para muitos micro-organismos. A existéncia de problemas
relacionados as condigdes higiénicas deficientes durante os processos de obteng¢do, manipulagdo e conservagdo sdo as
principais razdes para a perda de qualidade do leite. Objetivo: Considerando a importancia que o leite assume na
alimentagdo humana, realizou-se o presente trabalho com o objetivo de avaliar a qualidade microbioldgica do leite cru,
obtido por ordenha manual, comercializado na cidade de Castro Alves, Bahia, e comparar os resultados com os valores
estabelecidos pela RDC N2 12 que regulamenta os padrdes microbiolégicos para alimentos. Metodologia: Foram
analisadas 20 amostras de leite cru, de janeiro a maio de 2011. Apds a recepgdo das amostras junto aos comerciantes
da regido, estas foram acondicionadas, sob-refrigeragdo, e encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos
para determinagdo dos coliformes totais e fecais, isolamento de Escherichia coli, contagem de Staphylococcus aureus e
detecgdo direta de Salmonella. Resultados: Todas as amostras analisadas (100%) apresentaram valores elevados de
coliformes totais, e coliformes fecais acima dos preconizados pela legislagdo. Seis amostras (30%) confirmaram a
presencga de E. coli, um importante enteropatégeno de origem fecal. Também foi evidenciado que 6 amostras estavam
contaminadas com S.aureus. Salmonella spp. foi encontrada em 5 amostras (25%), micro-organismo esse que deve estar
ausente em qualquer alimento destinado ao consumo humano. Conclusdo: Os resultados encontrados nesta pesquisa
demonstraram que a qualidade microbiolégica do leite analisado esta insatisfatdéria, uma vez que nenhuma amostra
atendeu aos requisitos estabelecidos pela legislagdo, principalmente devido a elevada contagem de coliformes fecais
e presenca de Salmonella spp. Tais achados constituem-se um motivo de preocupagdo em saude publica, sobretudo, em
fungdo do risco representado pelo consumo desse produto pela populagdo.

Palavras-chave: Produtos Lacteos.Controle de qualidade.Coliformes. Patégenos

Abstract

Background: Milk is a food of exceptional nutritional value, widely consumed by the population; however, is also an
excellent culture medium for many microorganisms. The existence of problems related to poor hygienic conditions during
the process of obtaining, handling and storage are the main reasons for the loss of milk quality. Objective: Considering
the importance that milk takes in food, took place this work in order to assess the microbiological quality of raw milk
obtained by milking, marketed in the city of Castro Alves, Bahia, and compare the results with the values established by
RDC No. 12, which regulates the microbiological standards for foods. Methodology: We analyzed 20 samples of raw milk,
from January to May 2011. After acquiring the samples along with local businessmen, they were placed under-cooling,
and sent to the Food Microbiology Laboratory to determination of total and fecal coliforms, Escherichia coli isolation,
Staphylococcus aureus on plates and direct detection of Salmonella. Results: All samples (100%) showed elevated levels
of total coliforms and fecal coliforms above those recommended by the legislation. Six samples (30%) confirmed the
presence of E. coli, an important enteropathogen of fecal origin. It was also shown that six samples were contaminated
with S. aureus. Salmonella spp. was found in 5 samples (25%), the microorganism should be absent in other foods for
human consumption. Conclusion: The findings of this study demonstrated that the microbiological quality of milk is
considered unsatisfactory, since no sample meets the requirements established by legislation, mainly due to high fecal
coliform counts and the presence of Salmonella spp.. These findings constitute a cause for concern in public health,
mainly due to the risk posed by consumption of this product by the population.

Keywords: Dairy Products. Quality Control.Coliforms. Pathogens.

INTRODUCAO
Leite é o produto oriundo da ordenha completa e
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n ininterrupta, em condic¢des de higiene, de vacas sadias,
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bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002). E um
alimento com excepcional valor nutritivo e amplamente
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consumido pela populagdo mundial, entretanto, é
também um bom meio de cultura para muitos micro-
organismos. Logo, a existéncia de problemas
relacionados a condig0es higiénicas deficientes durante
os processos de obtengdo, mani-pulagdo e conservagdo
€ uma das principais razoes para a perda de qualidade
do leite (ROSA; QUEIROZ, 2006). Segundo Franco e
Langraf (1996), os principais grupos de micro-
organismos indicadores de qualidade do leite sdo os
aerdbios mesdfilos e os coliformes.

A concentragdo de micro-organismos mesofilos
no leite indica a qualidade em que o alimento foi obtido
ou processado, e sua presenga em altas contagens é
indicativa de procedimento higiénico inadequado
(TAMANINI et al., 2007).

Os coliformes sdo patdgenos muito difundidos e
encontrados numa grande quantidade de alimentos. A
presenga desses micro-organismos no leite cru é
frequentemente atribuida as praticas precarias de
higiene durante a ordenha (MORENO et al., 1999).

O Staphylococcus aureus é o agente mais comum
nas infec¢cOes patogénicas causadas por este género e a
presenca desse micro-organismo no leite é uma
indicacdo de inflamacgdo do Ubere do animal e também
de falhas na pasteurizagdo. A importancia da
constatagdo do S. aureus em alimentos se relaciona as
toxinas produzidas por esses micro-organismos, as
quais podem trazer sérios disturbios a saude do
consumidor (OLIVEIRA; CARUSO, 1996).

As salmonelas sdo transmitidas ao homem
através da ingestdo de alimentos contaminados com
fezes animais, sendo que a manipulacdao desses
alimentos por pessoas contaminadas também podem
causar sua contaminac¢do. Conforme a legislacdo
brasileira em vigor, o alimento que for determinado
presenca de Salmonella encontra-se improéprio para
consumo humano (MILLER, 2008).

Apesar da proibigdo legal imposta a
comercializagdo do leite in natura no Brasil (Lei N2 1.283
de 18/12/50 e Decreto N2 30.691 de 29/03/52), a venda
desse tipo de leite tem sido realizada livremente na
periferia da cidade de Salvador, assim como em
numerosas cidades do Estado (BADINE, et al., 1996;
BRASIL, 1950; BRASIL, 1952).

Considerando a destacada importancia que o
leite assume na alimentagdo humana, realizou-se o
presente trabalho com o objetivo de avaliar a qualidade
microbioldgica do leite in natura comercializado na
cidade de Castro Alves, na Bahia (BA).

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas, em recipientes estéreis, 20
amostras de 100 mL de leite no momento da
comercializagdo pelas ruas da cidade de Castro Alves,
em alguns casos o produto estava sendo transportado
em bicicletas e motocicletas. Os vendedores foram
comunicados, no momento da compra, dos objetivos
da pesquisa.
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Ap0ds a coleta, o leite foi acondicionado em caixas
isotérmicas contendo barras de gelo reciclavel e
posteriormente levadas ao refrigerador. No dia seguinte
foram transportadas para o Laboratdério de
Microbiologia de Alimentos da Faculdade Unido
Metropolitana de Educagdo e Cultura (UNIME), campus
Lauro de Freitas (Bahia) onde foram realizadas as
analises microbioldgicas para contagem de Coliformes
Totais e Coliformes Fecais pela técnica nimero mais
provavel (NMP); contagem direta em placas e isolamento
de Staphylococcus aureus e detecgdo direta de Salmonella
(SILVA et al., 2001).

Adotou-se como referencial para a andlise dos
resultados, os padrdes microbioldgicos estabelecidos
pelo Ministério da Sadde (RDC n212, 02/01/2001) para
o leite pasteurizado tipo C, pois além de constituir o
produto de maior consumo em nosso meio, os padrdes
exigidos para esse tipo de leite apresentam menor rigor
gue os estabelecidos pelo tipo A e B, uma vez que a
legislagdo vigente ndo determina valores
microbioldgicos para o leite in natura.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas contagens de coliformes totais e fecais,
todas as 20 amostras (100%) obtiveram positividade
em todos os tubos e em todas as dilui¢des utilizadas,
com producgado de gas no caldo Verde Brilhante com 2%
de Bile (VBB) e caldo Escherichia coli (EC),
respectivamente. Assim, tanto para coliformes totais
como para coliformes fecais cada amostra obteve
resultado e” 2400 NMP/mL.

A RDC N9 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, estabelece para o leite tipo C, um limite
maximo de 4 NMP/mL para coliformes fecais (BRASIL,
2001). Desta forma observa-se que os valores
encontrados sdo bastante elevados em relagao ao que
determina a legislagao.

Badine et al., (1996) registraram a ocorréncia de
11 amostras (18,3%) contaminadas por bactérias
pertencentes ao grupo dos coliformes fecais ao
analisarem 60 amostras de leite in natura
comercializado nos municipios de Botucatu e Sdo
Manuel/SP. Os resultados encontrados nesse trabalho
também foram superiores aos obtidos por Queiroz
(1995), que analisando o leite in natura distribuido nos
municipios de Juquitiba/BA e Itapecerica da Serra/SP
verificou a ocorréncia de 39 amostras (65,0%)
contaminadas pelos referidos micro-organismos.

O numero elevado de amostras contaminadas
era de certa forma esperada, pois além de nio sofrer
qualquer tipo de tratamento térmico, o leite era mantido
atemperatura ambiente por um longo periodo de tempo.

Quanto a andlise da presenca de Escherichia coli,
6 amostras apresentaram coldnias tipicas desta
bactéria (colonias esverdeadas com brilho metalico a
luz refletida, com o centro negro azulado a luz
transmitida). Realizaram-se as provas bioquimicas de
INVIC, e confirmou-se o isolamento de E. coli .
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Tabela 1 - Isolamento de E. coli em amostras de leite in
natura comercializadas na cidade de Castro Alves/BA,

2011.

E.coli N2 de %
amostras

Amostras negativas 14 70

Amostras positivas 06 30

TOTAL 20 100

Os resultados estdo descritos na Tabela 1.

Catdo e Ceballos (2001) realizaram pesquisa de
coliformes totais, coliformes fecais e E. coli em 45
amostras de leite in natura de diferentes produtores,
onde foi encontrada uma elevada incidéncia de
contaminagdo em todas as amostras.

A incidéncia de coliformes e de E. coli no leite in
natura é bem documentada, ndo so6 pela associagdo com
contaminagdo de origem fecal como também pelas
alteragdes que seu desenvolvimento pode promover.
Devido ao fato que os coliformes crescem muito
rapidamente em residuos de leite e equipamentos
Umidos, constituindo-se numa das principais fontes de
contaminacgdo, fica dificil fazer uma associagdo entre
sua presencga e o indicio de contaminagdo fecal direta.
Por outro lado, contagens baixas de coliformes nao
significam necessariamente boa limpeza e desinfec¢ao
dos equipamentos, porém, o contrdrio, quando essas
contagens com frequéncia excedem a 100 NMP/mL, é
consenso que as condi¢des higiénicas de obtengdo do
leite foram insatisfatdrias (PRATA, 2001).

Quanto a pesquisa de Staphylococcus aureus, 17
amostras (85 %) tiveram crescimento caracteristico em
Agar Baird Parker (BP). Dessas, todas as amostras
obtiveram caracteristicas morfotintoriais indicativa de
Staphylococcus, além da prova da catalase positiva.
Entretanto, apenas 6 amostras obtiveram prova da
coagulase positiva. A Tabela 2 mostra os valores
encontrados na contagem de Staphylococcus coagulase
positiva por amostra.

Tabela 2 - Contagens de Staphylococcus coagulase
positiva em amostras de leite in natura, comercializadas
na cidade de Castro Alves/BA, 2011.

Staphylococcus coagulase- N2 de %
positiva (UFC/mL) amostras

1,0x10" - 1,0x10° 2 10
1,0x10° ----- 1,0x10° 2 10
1,0x10° ----- 1,0x10’ 2 10
TOTAL 6 30

A RDC N2 12 ndo estabelece valores limite para
Staphylococcus coagulase positiva no leite tipo C.
Entretanto, segundo Freitas et al. (2009) sdo necessarias
cerca de 10° a 10° células por grama do alimento para
gue a toxina seja acumulada em niveis de causar

intoxicagdo. Isso significa dizer que das 6 amostras
confirmadas para esse micro-organismo, 4 (20%)
apresentam condic¢Oes que favorecerao a ocorréncia de
intoxicagao.

Badine et al. (1996) relataram a ocorréncia de 30
amostras (50%) contaminadas por Staphylococcus
coagulase positiva e Queiroz (1995) constatou a
ocorréncia de 24 amostras (40%) contaminadas pelo
mesmo micro-organismo, demonstrando que o presente
estudo obteve uma menor contaminagdo para esse
patdgeno. Entretanto em nosso estudo, 11 amostras com
caracteristicas morfotintoriais e prova da catalase
positiva, apresentaram prova da coagulase negativa,
se enquadrando no grupo dos Staphylococcus coagulase
negativa.

Esse alto indice de Staphylococcus coagulase
negativa poderia ndo ter relevancia alguma se
publicagdes atuais ndo revelassem a ocorréncia de
genes toxigénicos em cepas desses micro-organismos,
levando a uma maior preocupac¢do acerca dessas
bactérias, uma vez que no Brasil ndo existe legislacdo
especifica para Staphylococcus coagulase negativa em
nenhum tipo de alimento (FREITAS et al., 2009).

Para Salmonella, a analise microbioldgica
revelou 5 (25%) amostras de leite contaminadas por
este micro-organismo (Tabela 3). Estes dados estdo em
desacordo com os padrdes estabelecidos pelo
Ministério da Saude, que determinam a auséncia deste
patégeno em amostras de Leite tipo C (BRASIL, 2001).

Tabela 3 - Isolamento de Salmonella spp. em amostras
de leite in natura comercializado na cidade de Castro
Alves/BA-2011.

Salmonella spp. N¢ de %
amostras
Amostras negativas 15 75
Amostras positivas 05 25
TOTAL 20 100

Resultados encontrados por Nero et al. (2004),
evidenciaram que todas as amostras de leite testadas
(n=210) foram negativas para Salmonella. Entretanto o
resultado encontrado na pesquisa pode ter ocorrido
por influéncia da presencga de antimicrobianos e
praguicidas no alimento, sendo que estes componentes
podem ter inibido o crescimento deste patégeno.

Avila e Gallo (1996) também encontraram
resultados negativos para Salmonella ao avaliarem 19
amostras de leite cru comercializados no municipio de
Piracicaba/SP.

Segundo Miller (2008) essa contaminagdo estd
diretamente relacionada a qualidade higiénico-
sanitaria em que o leite foi obtido, processado e/ou
conservado.
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A Tabela 4 resume o0s microrganismos
encontrados por amostra de leite in natura analisada.

Tabela 4 - Frequéncia e tipos de micro-organismos

encontrados nas amostras de leite in natura,

comercializadas na cidade de Castro Alves/BA, 2011.
Amostra__ CT CF
F1
F2
F3
Fa4
F5
F6
F7
F8
F9
F10
F11
F12
F13
F14
F15
F16
F17
F18
F19
F20 X

CT= COLIFORMES TOTAIS; CF= COLIFORMES FECAIS.

_E.coli Salmonella _S.aureus
X X X
X

PO M DB M O O M O M OO OO OX X
b4
>
> XK X X

OB MO O OO O M O O MMM MOX MM

De um modo geral, as amostras F1 e F13
apresentaram pior qualidade microbioldgica, por terem
sido encontrados todos os micro-organismos em estudo
e em quantidades superiores ao que é estipulado pela
legislagdo brasileira. Nenhuma amostra de leite in
natura apresentou caracteristicas microbioldgicas
dentro dos padrGes legais estabelecidos pelo Ministério
da Salde para o leite pasteurizado tipo C.
Potencialmente, a presenca dos coliformes encontrados
no leite in natura é tomada como indicadora de
condigGes higiénicas inadequadas, principalmente
durante a ordenha, colocando em risco o produto obtido
pela possibilidade da coexisténcia de espécies
patogénicas, como foi comprovado em 5 amostras onde
se isolou a Escherichia coli.

Sabe-se que todos os micro-organismos
envolvidos nesse estudo sdo mesoéfilos e tal
contaminagdo pode ser minimizada se o leite for
submetido a fervura, por exemplo. Porém, parte da
populagdo consome o leite in natura, sem submeté-lo a
qualquer tratamento térmico. Miller (2008) realizou
uma pesquisa em Vitoria/ES, onde 31,6% dos
entrevistados (121/382) responderam que consomem o
leite in natura sem ferver ou que eventualmente o fervem.
Além disso, a fervura desse leite somente minimiza o
risco de transmissdo de patégenos, ndo o excluindo
totalmente. O processo de fervura elimina a microbiota
vegetativa patogénica e, a distribuicdo de calor pode
ndo atingir a relagdo tempo/temperatura desejada de
maneira uniforme, comprometendo a eficacia do
processo (MILLER, 2008).

Para minimizar a deterioracdo do leite, bem
como a proliferagdo microbiana, o leite deve ser
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refrigerado a uma temperatura de 42C em um periodo de
no maximo 3 horas apds a ordenha, visto que a
temperatura de armazenamento do leite constitui um
dos fatores mais criticos para multiplicacdo dos micro-
organismos (TRONCO, 2003).

Além dessa, vdrias outras medidas podem ser
tomadas no intuito de diminuir os niveis de
contaminacdo do leite in natura, comecando pela
avaliagdo do estado de saude e higienizagdo da vaca
(principalmente do Ubere), o ambiente do estabulo e da
sala de ordenha, os procedimentos usados para limpeza
e desinfec¢do dos equipamentos de ordenha, bem como
os vasilhames onde o leite é acondicionado e utensilios
gue entram em contato com esse leite, a propria agua
utilizada na limpeza e as maos do ordenhador. Esse,
por sua vez, deve ser uma pessoa de habitos higiénicos
satisfatdrios, vestir-se com roupas limpas, gozar de boa
saude e ndo ter ferimentos nas maos que possam aportar
agentes patogénicos (TRONCO 2003). Outra medida
importante é a eliminagdo dos trés primeiros jatos de
leite que saem do Ubere, pois podem conter uma
determinada quantidade de micro-organismos por conta
do contato com o meio externo. Todos esses itens sdo
de elevada importancia no que diz respeito a
contaminag¢do microbiana do leite in natura e que
podem ser facilmente adotadas as praticas de ordenha
manual sem aumento de custos para o produtor.

E de conhecimento de todos que a sociedade atual
demanda cada vez mais por alimentos seguros,
saudaveis e nutritivos. Ndo basta apenas dispor de
alimentos em quantidade para abastecer a populagao,
é necessario também que produtos, como o leite, tenham
qualidade em todos os seus aspectos, sejam biolégicos,
sensoriais e fisico-quimicos. (MAFUD, et al.,2007).

CONCLUSAO

O consumo do leite cru estd fortemente
relacionado com a crenga de que o produto é mais
“forte”, puro e nutritivo. Além disso, apresenta um menor
custo e muitas vezes a facilidade de poder ser entregue
em casa. A maioria dos consumidores ndo considera
sua ingestdo um risco a saude.

A qualidade microbioldgica do leite in natura
comercializado na cidade de Castro Alves/BA foi
insatisfatoria, pois as amostras avaliadas ndo
atenderam aos padrGes estabelecidos pela legislagao,
principalmente no que se refere a elevada contagem de
coliformes fecais e a presenga de Salmonella spp.

Considerando-se a dificuldade acerca da
fiscalizacdo e/ou controle higiénico-sanitario dos
animais que estdo envolvidos com a producdo desse
tipo de alimento, bem como do processo de obtengao,
manipulagdo, conservacdo e comercializagdo desse
produto, tais achados constituem-se um motivo de
preocupacdo para saude publica em virtude do risco
representado pelo consumo desse leite sem tratamento
térmico apropriado.
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