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1 - RESUMO 

Este trabalho foi realizado para se constatar a pre­

sença de microrganismos patogênicos e deterioradores em alguns 

derivados do leite, tais como: queijos (Prato , Minas Frescal 

e Provolone) , manteigas (com e sem sal) e leite em pÕ (inte­

gral e desnatado). Amostras comerciais foram tomadas e anali­

sadas para: Contagem Total , Coliformes Totais , Coliformes 

Fecais , StaphyZoooccua , Psicrotrôficos , TermÔfilos , Prote� 

líticos , Lipolíticos , Enterococos , Sal.moneZZa 9 Fungos e Le 

veduras. 

O isolamento desses organismos seguiu as especific� 

çÕes descritas por SHARF (1972). A identificação foi feita de 

acordo com Standard Methods for the Examination of Dairy Pro-
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ducts (A.P.H.A., 1972) , Bergey's Manual of Determinative Bact� 

riology {BUCHANAN e GIBBSONS, 1975) e Laboratory Exercices 

for Food Microbiology {BANWART, 1975). 

As seguintes variações de contaminaçio por grama fo­

ram encontradas para queijos Prato , Minas Frescal e Provolone, 

respectivamente: Contagem Total: 8,0 x 106 à 2,3 x 107 , 1,6 

x 10 8 à 2,2 x 108 e 1,0 x 107 i 2,0 x 107 ; Coliformes Totais: 

6,3 X 102 a 2,0 X 103 , 8,5 X 104 a 1,7 X 105 e 3,0 X 102 

8,8 x 102 ; Esaheriehia ooti: 4,0 x 102 à 1,1 x 103 , 2,9 x 

104 à 1,6 x 105 e nenhuma amostra de queijo tipo Provolone mos­

trou a presença desse microrganismo ; Coliformes Fecais: 4,0 x 

2 ... 3 10 a 1,2 X 10 , 4,0 x 104 à 1,6 x 105 e nenhum coliforme fe-

cal foi detectado nas amostras de queijo tipo Provolone ; Sta-

phytococcus: X 105 - 5 1,1 a 2,3 X 10 , 1,7 X 106 a 1,9 X 106 

7,3 X 105 a 1,2 X 106 s. aureus: 2 9 104 -a , X 4,4 X 104 
, 

3,3 x 105 à 3,7 x 105 e 1,2 x 104 à 2,3 x lO L ; Termôfilos: 

1,0 x 10 1 à 1,7 x 102 
, ausência nas amostras de queijo tipo 

• • 2 ... 2 Minas Frescal analisadas e 7,2 x 10 a 9,9 x 10 , para as

amostras de queijo tipo Provolone Psicrotrô:icos (79C / 10 

dias) ; nenhum à 1,3 x 102 , 2,5 x 10 2 à 7,4 x 102 e ausin-

eia nas amostras de queijo tipo Provolone analisadas 

crotrÔficos (219C / 25 horas): nenhum a 1,5 x 102 

Psi-

2,0 X 

102 ã 8,0 x 102 e ausência nas amostras de queijo tipo Pro-

volone analisadas ; Proteolíticos: 2,6 X 102 a 6,4 X 102 , 

4.0 x 104 ... a 7,8 x 104 e 2 O x 104 a- 1 2 x 105 
, ' ' 

Lipolíticos: 

e 
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1,0 103 - 1, 7 103 2,7 104 -

9, 1 104 2,3 104 
-

X a X ' X a X e X a 

2,4 104 Enterococos: 1,2 104 -

2,5 104 1,3 105 
X 

. 

X a X X a � , 

2,8 105 2,9 104 
... 

7,7 105 Fungos Leveduras: 1,5 X e X a X 
. e X , 

104 .. 

1,6 105 2,4 103 
-

7,0 103 5,1 104 
.. 

5,4 a X t X a X e X a X 

104 . Satmonelta: uma amostra de queijo tipo Prato e uma de 
'} 

queijo tipo Minas Frescal foram positivas para esse organismo 

e todas as amostras de queijo tipo Provolone foram negativas. 

As contagens por grama para as amostras de mantei -

gas com sal e sem sal, foram respectivamente: Contagem Total: 

1,1 x 106 à 1,5 x 106 e 1,8 x 106 ã 2,5 x 106 ; Coliformes T� 

tais: 1,0 x 104 ã 1,8 x 104 
e 2,5 x 104 ã 2,8 x 104 ; E. co­

Zi: ausência nas amostras de manteiga com sal e nenhum ã �,O 

x 102 nas amostras de manteiga sem sal ; Coliformes Fecais: 

nenhum coliforme fecal foi detectado nas amostras de manteiga 

com sal e nenhum à 6,0 x 102 nas amostras sem sal ; Staphyto­

coccus: 1,6 X 104 à 1,8 X 104 e 8,6 X 103 à 9,9 X 103 ; S. 

auPeue: nenhum ã 3,2 x 103 e 8,0 x 102 ã 1,8 x 103 T ermôfi 

los: 1,3 x 102 ã 2,0 x 102 e 3,1 x 102 ã 4 y 4 x 102 ; Psicro­

trÕficos (79C / 10 dias): 

1,7 104 Psic:rotrôficos (219C / 25 horas): 6,8 102 
.. 

8,1 X 
. 

X a' 

102 1,1 104 
-

1,5 104 . Proteo li ti cos: 1,6 X 104 à 2,0 XX e X a X '} 

104 e 1,1 X 105 à 1,2 I; Lipolíticos: 1,0 X 10"; X 103 -

1,1 103 a X e

1,1 103 ... 

1;7 103 Enterococos: 7,0 101 
-

1,3 102 
X a X

. 

X a X e , 

2,7 102 
-

5,6 102 Fungos e Leveduras: 9,8 103 
... 

1,0 X a X 
. 

X a, 

104 9,7 103
-

1,4 104 Sal,monel,"la: foi detectada X e X a X 
. em , 
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uma amostra de manteiga com sal e em uma amostra de manteiga 

sem sal. 

Para as amostras de leite em pÔ integral e leite em 

p� Ae$natado, as contagens foram respectivamente: Contagem To 

s - 6 s - 5 • 
tal'.:- 9�2 x 10 a 1,1 x 10 e 3,2 x 10 a 8,6 x 10 ; nem col.!. 

fct�$ e Jiem StaphyZ.ocoecus foram detectados nas amostras de 
�' f 

leiie tm �g analisadas ; Termôfilos: 3,2 X 102 à 6,1 X 102 e 

5 ·� Q x 10 1 i l , 1 x 1 O 2 ; P s i e r o t ró fie os ( 7 9 e / 1 O dias e 219C/

25 h�ras) e Enterococos: não foram encontrados nas amostras a 

nalt�adas ; Ptoteoliticos: 1,6 X 10 3 à 1,9 X 10 3 e 9,5 X 102 

-

l i3 103 a X 

... 
1,6 102 

a X

... 

4,2 rtllm a X

e 5,5 :ít 10 1 

; Lipoliticos: 6,0 x 10 1 ã 2,3 x 10 2 e 5,0 x 10 1

Fungos e Leveduras: 1,5 x 102 ã 6,7 x 102 e ne-

10 1 

-
i, 7a 

Esporulados Aeróbicos: 

102 SaZmoneZZa: X 

5,0 X 10 2 à 6,3 X 102 

todas as amostras fo-

ram ne.�ativas para esse microrganismo. 

As altas contagens verificadas para Contagem Total , 

C6Iiformes Totais , Coliformes Fecais , S. aureus , Enteroco -

cos , Proteolíticos , Lipolíticos e PsicrotrÕficos na maioria 

dzs amostr&s de derivados do leite analisadas nesse trabalho, 

e: a presença de SaZmone'LZa em algumas delas, revelam que as 

m�smas devem s�r consideradas impr�prias ao consumo humano, u­

ma vez que, a maioria das contagens de microrganismos patogêni 

c�s, es�ã aci�a dos padrões estabelecidos pela Comissão Nacio­

nal de Normas e Padr�es para Alimentos. 
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Por outro lado, essas altas contagens microbianas , 

podem ser indicadoras de mâs condições higiênicas: nas indús 

trias de laticínios, no transporte e na distribuição 

produtos. 

desses 
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2 - INTRODUÇÃO 

O leite e seus diversos derivados, têm importância 

primordial em nossa alimentação diâria. Esses alimentos nos 

fornecem uma alta soma de carboidratos, gorduras, proteínas,mi 

nerais e vitaminas, e, como consequência de sua excelente com­

posição, aliada ao fato de ter um pH favorável ao crescimento 

de microrganismos e bastante umidade disponível, constituem-se 

também em substrato Õtimo para um grande número de microrgani� 

mos, principalmente as bactérias. 

Muitas das bactérias encontradas comumente no leite 

e seus derivados são de pequena importância em relação à quali 

dade do produto. Outras porém são agentes de deterioração, de 
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vendo obviamente serem evitadas ou destruídas. Outras ainda 

são de natureza patogênica e logicamente sao as mais importa� 

tes no que concerne ã saúde pública. 

Assim, a indústria de laticínios nos dâ um excelen­

te exemplo de um campo onde os microrganismos (bactérias, le­

veduras e fungos), são de grande importância tanto do ponto de 

vista tecnológico como da conservação e qualidade dos produtos 

finais. Nesta indústria, a destruição de microrganismos inde­

sejãveis 9 bem como a utilização dos que são desejiveis, exigem 

muita atençao. 

Os microrganismos e seus metabÔlitos são indesejáveis 

no leite e seus derivados, quando capazes de provocar altera -

çÕes no sabor e aroma e/ou características físicas, ou quando 

capazes de causar distúrbios de ordem fisiológica ao homem, ou 

seja, quando se constituem em microrganismos patogênicos. 

A presença de microrganismos indesejáveis no leite e 

seus derivados, geralmente ê devida ã:

a) Mâs condições de higiene na obtenção do leite;

b) Pasteurização e esterilização inadequadas;

e) Falta de cuidados higiênicos durante o processamento;

d) Ma higienização e assepsia dos equipamentos;

e) Mãs condições de armazenamento e tipo de embalagem, já

que nessa fase pode ocorrer recontaminação do produto ,

ou condições favoráveis ao crescimento de microrganis -

mos. 
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A temperatu�a se constitui num fator extremamente�-

til no controle de microrganismos. Baseado nos ótimos, mãxi -

mos e mínimos de temperatu,ra, para cada microrganismo, sua des 

truiçio pode ser conseguida por aplicação de temperaturas que 

.,. . ., . . ultrapassem o seu maximo ou m1n1mo, respectivamente. Como os 

organismos vivos compõem-se largamente de âgua, o limite mais

baixo para o seu desenvolvimento é rigidamente estabelecido p� 

la temperatura de congelamento da ãgua. O limite superior 

estabelecido pela instabilidade térmica dos constituintes quí­

micos da matéria viva, ou seja 9 proteínas e ãcidos nucléicos , 

substâncias essas rapidamente destruídas ã temperaturas entre 

50 e 909C (STANIER et atii, 1969). 

Para cada organismo hâ uma curva de crescimento ca-

racterística, na qual se observam temperaturas mínima , Ótima 

e máxima para o crescimento. À temperaturas próximas do míni­

mo, todas as reações químicas da célula se processam lentamen­

te e a taxa de crescimento é consequentemente baixa. Nessa re 

gião » um pequeno aumento de temperatura produz um enorme aume� 

to na taxa de crescimento. À medida que se aproxima da tempe­

ratura ótima, o aumento na taxa de crescimento para um dado au 

mento de temperatura, torna-se cada vez menor (STANIER et aZii, 

1969). Por outro lado, um aumento de temperatura� acima do õ-

timo, produz um rápido declíneo na taxa de crescime11,to. 

No processamento de derivados de leite� o calor e o 

frio são dois fatores extremamente importantes, O primeiro u-
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sado para destruição dos possíveis contaminantes presentes e o 

segundo como agente de conservação, mantendo a velocidade das 

reações enzímicas, que poss.am ocorrer a níveis relativamente 

baixos, ou l> como inibidor do er.es cimento de microrganismos, que 

possam ter sobrevivido ao tratamento térmico.· 

Embora as técnicas utilizadas no processamento, emba 

lagem e distribuição do leite e seus derivados, estejani em 

constantes progressos, ainda são encontrados nos produtos fi­

nais, microrganismos patogênicos que podem trazer sérias infec 

çÕes e intoxicações alimentares, bem como, microrganismos cau­

sadores de defeitos, que tornam o produto de baixa qualidade 

para o. consumo. 

O presente tr•abalho visou a caracterização desses 

microrganismos, procura�o estabelecer, através dos níveis de 

microrganismos patogênieos e/ou deterioradores do produto, uma 

reta·ção entre a qualidade microbiológica do produto e as atuais 

condições de processamento e distribuição de alguns derivados 

do leite. 
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3 - REVISÃO BIBLIOGRÃFICA 

3.1 - Contagem Total 

ROGERS (1915), jã indicava contagem total como um 

delicado critério de qualidade. 

KILBOOl�E {1920), enfatizou o perigo de se usar con 

tagens totais como GnicQ �ei9 para avall,r a qualidade de a­

mostras de leite. 

HOBBS e GILBERT (1974), colocam o método de conta -

gem total como um importante método auxiliar na determinação 

da qualidad� de um alimento, jâ que existe um perigo potencial 

de encontrarmos microrganismos patogênicos e/ou deteriorado -
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-

res, quando altas contagens microbianas sao observadas em ali-

mentos. 

Os primeiros trabalhos de comparação de incubação p� 

ra contagens totais de bactérias em placas, para leite cru e 

produtos de leite, foram feitos por PEDERSON e YALE (1934),que 

indicaram que à 329C conseguem-se maiores e mais representati­

vas contagens que ã 379C , o que concorda com as recomendações 

da 13� edição do Standard Methods for the Examination of Dairy 

Products (A.P.H.A., 1972). 

Investigações feitas por CROSSLEY e JOHNSON (1942) , 

mostraram que a microflora do leite em pÔ ê influenciada pela 

população inicial do leite, tratamento térmico antes e durante 

a secagem, condições sanitárias dos equipamentos e contamira -
~ -

çao apos a secagem.

Um decréscimo no conteúdo microbiano normalmente o­

corre durante armazenamentos prolongados do leite em pó, com a 

taxa de morte sendo influenciada pela umidade do produto, tem­

peratura de armazenamento e tipo de organismos presentes 

(CROSSLEY e JOHNSON, 1942). 

NAGUIB et alii (1972),identificaram os organismos 

predominantes isolados das contagens totais em placas, para 

leite em pÕ, como: Estreptococos , Micrococos , Microbactê­

rias , SaPaina e Bacilos, formadores de esporos. 
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3.2 - Coliformes 

Além de Esaherichia aoli que é proveniente do tra­

to intestinal, frequentemente incluem-se os seguintes microrg� 

nismos entre os coliformes: KlebsieZla , Aerobaater , Salmo -

nella e Shigella (JAWETZ et alii, 1970). Segundo os mesmos au 

tores, os organismos coliformes mostram-se patogênicos, somen­

te, quando alcançam tecidos fora do trato intestinal, particu­

larmente o trato urinârio, o trato biliar, o peritônio ou as 

meninges, causando inflamação nestes locais. 

ASHTON (1950), verificou que microrganismos do grupo 

coliforme podem se desenvolver à temperaturas de refrigeração, 

isto ê, 4,5 - 109C • Segundo o mesmo autor, temperaturas de 

incubação de 22 e 309C parecem ser mais favoráveis ao desenvol 

vimento de coliformes em leite, enquanto que a 379C o cresci -

mento é ligeiramente retardado. 

Existem dois tipos de E. aoli enteropatogênica ca-

pazes de causar desarranjos de origem alimentar: invasivos e 

enterotoxinogênicos (FRANK et alii, 1978). Dificuldades tem 

sido encontradas, tanto para se estimar a incidência de doen -

ças produzidas por E. aoli enteropatogênica, devido a difi -

culdade do diagnóstico da doença (SACK, 1975), como também pa­

ra se detectar a presença desse microrganismo em alimentos, em 
-

razao dos problemas no isolamento dos organimos (MEHLMAN et 

alii, 1974) e na determinação da patogenicidade dos isolados 
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(MEHLMAN et atii, 1976). 

O número de E. coli enteropatogênica necessário p� 

ra causar doença, ê de 106 à 108 células para os tipos invasi 

vos e 108 à 109 células para os tipos enterotoxinogênicos 

(MEHLMAN et alii, 1976). 

Infecções intestinais associadas com a presença de 

E. coti em alimentos tem recentemente se tornado problema de

saúde pública (MARIER et alii, 1973 e MEHLMAN et alii, 1976) , 

embora E. coli enteropatogênica tenha sido mais frequenteme� 

te associada com diarréias infantis em enfermarias (RYDER et 

atii, 1976). 

A presença de E. coti enteropatogênica em alguns d� 

rivados do leite, pode ser um problema importante de saúde pú­

blica, como evidenciado por um surto em 1971 de gastroenteri -

tis associadas com queijo camembert (MARIER et alii, 1973). 

E. coli enteropatogênica tem capacidade de crescer

durante a elaboração de queijos moles e semi-moles e de perma­

necer no produto maturado (FRANK et alii, 1977 e FRANK et 

alii, 1978) , assim como crescer no produto maturado ã temper� 

turas de refrigeração (FANTASIA et atii, 1975). 

FRANK et alii (1977), correlacionaram a presença de 

coliformes fecais em alimentos com a ocorrência de E. coti en 

teropatogênica, o que foi demonstrado no trabalho de FRANK e 

MARTH (1978). 
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A presença de coliformes em queijos, normalmente sig­

nifica prâticas de elaboração inadequadas sob o ponto de vista 

sanitário (YALE, 1943 e ERNSTROM� 1954), embora a ocorrência de 

coliformes fecais em produtos de leite pasteurizado seja sazo -

nal, com maiores n�meros aparecendo nos meses de verão 

et aZii, 1967). 

(JONES 

A detecção de bactirias coliformes na manteiga i im -

portante como controle bacteriológico, tanto do ponto de vista 

higiênico, como da conservação do produto, uma vez que esses mi 

crorganismos podem causar deteriorações no sabor e aroma da man 

teiga. THOMSON (1950), relacionou a presença de A. aerogenes 

com o aparecimento de cheiro de estábulo no produto. O mesmo 

autor estabeleceu que organismos coliformes podem ser indicado­

res das condições de processamento e sua presença na manteiga 

significa que falhas estão ocorrendo em algum estágio. Ainda 

segundo THOMSON (1950), para a completa destruição de tais mi -

crorganismos a temperatura de pasteurização do creme deve ser 

superior a 859C • Desta forma, provado que a pasteurização e 

efetiva, a presença de coliformes é usualmente devido à falta 

de limpeza dos equipamentos, ou recontaminação por falhas no ma 

nuseio do produto (THOMSON, 1950). 
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3.3 - StaphyZococcus 

Esses microrganismos produzem enterotoxinas classifi-

cadas nos seguintes tipos: A , B , C , D , E e F  (BERGDOLL y 

1969). Podem ser causadores de ni�seas , salivação , v�mitos , 

diarréias , c;licas abdóminais , desidratação, prostração e ex-

cessiva transpiração. Febre normalmente não ocorre. Estes sin 

tomas tem pequena duração (não mais qµe 1 - 2 dias) , (BRYAN , 

1973). 

As principais fontes de tais microrganismos sao: des 

cargas nasais e da garganta, maos e pele, cortes infeccionados, 

ferimentos, fezes, etc •.. e assim chegam aos alimentos por fal­

ta de cuidados higiênicos no manuseio (BRYAN, 1973).

Os StaphyZococcus patogênicos são geralmente hemolí-

ticos e coagulam o plasma sanguíneo. Alguns representantes des 

te gênero fazem parte da flora normal da pele e mucosas do ho­

mem, enquanto outros provocam supuraçÕes, formação de abcessos, 

várias infecções piogênicas e, muitas vezes, septicemias fatais 

(JAWETZ et aZii, 1970),

O tipo mais frequente de intoxicação alimentar ê cau­

sado pelas enterotoxinas termoestãveis produzidas por certas e! 

pecies de StaphyZococcus. As enterotoxinas são frequentemen-

te produzidas quando tais microrganismos crescem em alimentos 

ricos em carboidratos (JAWETZ et aZii, 1970). 
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A maioria dos Staphylocoacus patogênicos ao homem 

produz coagulase, uma substância (proteína) que age como enzima 

capaz de coagular o plasma oxalatado ou ci tratado, em presença de 

um fator que existe na maioria dos soros sanguíneos. Este fa-

tor sérico reage com a coagulase, para provocar o aparecimento 

da atividade da esterase 
~ 

e açao coagulante, de uma maneira si-

milar à ativação de prÕ-trombina para trombina (JAWETZ et alii, 

1970). 

A habilidade de Staphy locoaaus coagulase negativos 

produzirem enterotoxina não foi ainda determinada. Entretanto, b�-

seado em alguns estudos (MINOR e MARTH, 1972 ; RAYMAN et aiii, 

1975 e SPERBER e TATINI, 1975)
9 

pode-se esperar que alguns Sta

phy loaoaaus coagulase negativos produzam toxina. 

Segundo TROLLER (1976), os Ótimos de temperatura para 

produção de toxina e crescimento estão entre 35 e 399C. A tem­

peratura mínima para o crescimento ê 79C e a máxima 489C. A 

produção de enterotoxina ocorre entre 1 0  e 459C. 

Embora ocorram variações nos diferentes 11strains 11

, o 

pH mínimo para o crescimento de Staphyloaoaaus é 4�6-4,7,de 

pendendo do ácido usado para ajustar o pH (MINOR e MARTH, 1972). 

O valor máximo de pH para o crescimento ê s provavel -

mente, 9,5 -9,8 , embora a produção de enterotox ina normalmente 

não ocorra com pH superior a 9,0 e se reduz para 50% ã pH igual 

a 8 1 0. À pH 5,0 ou menos, pouca ou nenhuma toxina e produzida. 

O pH ótimo para produção de enterotoxinas B e Cê 6,8 , enqua� 
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to que a síntese de enterotoxina A 
-

ocorre em maior proporçao 

com pH entre 5,3 e 6,8 (TROLLER, 1976). 

Vãrios casos de intoxicações alimentares, provenientes 

da ingestão de queijos contaminados com Staphyloaoccus , foram 

relatados n� literatura por HENDRICKS et alii (1959). 

MA.lKUS e SILVERMAN (1968), demonstraram que as entero-

toxinas sib produzidas na Ültima parte da fase exponencial de 

�rescimentd; o que concorda com os trabalhos de MORSE et alii

(1969} s q-ité nfàstraram que a produção de enterotoxinas $ ocorre en 

t?:e. � f.âse :êx'Jionencial e a fase estacionária. 

Emlr·ora a intoxicação causada por este organismo se ca­

racterize por baixíssima mortalidade e período relativamente cur 

tio de duração, a frequência dos casos e a severidade dos sinto -

mas, fazem da intoxicação estafilocôcica, uma importante doença 

em ntuitos tipos de alimentos (TROLLER, 1976). 

Ate alguns anos atrâs s creme e manteiga
s 

particularme� 

te o iiitimo, não eram considerados veículos de enterotoxina esta 

filoc�cica. A Foodborne Surveillance Unit of the National Cen -

ter for Diseâse Control (1970)s não havia mencionado nenhum caso 

de intoxicação alimentar por S. aureus em manteiga atê 1970 , 

quando 24 pessoas foram atingidas. 

Segundo MINOR e MARTH (1972), o creme usado para fabri 
-

caçao da manteiga pode suportar crescimento de S. aureus e pr� 

dução de enterotoxina A , se for estocado ã temperaturas eleva -

das ou deixado por longos períodos à baixas temperaturas. 
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Provavelmente o crescimento de StaphyZoaoacus ê maior 

quando a manteiga contêm menos que 1,5% de sal. Tal organismo 

pode sobreviver na manteiga com mais que 1,5% de sal, mas a so-

brevivência é acentuadamente menor â baixas temperaturas 

e MARTH, 1972). 

(MINOR 

BERGDOLL (1970), acredita que menos que um micrograma 

de enterotoxina A , pode provocar sintomas de intoxicação estafi 

locôcica alimentar no ser humano. 

Grande número de células vegetativas e mesmo enteroto­

xinas� podem ser transferidas aos alimentos no manuseio ou pelas 

superfícies dos equipamentos. 

Aquecimento ê, provavelmente, a técnica mais comumen­

te usada para destruir Staphylocoaaus e para inativação ou re­

dução da potência da toxina. O valor Z (número de graus ne­

cessários para provocar uma mudança de dez vezes no valor D) , 

oscila entre 5 e 69C e os valores D 60 (tempo à 609C requerido 

para produzir uma redução de 90% na contagem das células) são u­

sualmente de 3 a S minutos (TROLLER, 1976). 

De acordo com os resultados de HEINEMANN (1957), o tem 

po de destruição térmica de StaphyZoaoaaus no leite é de 1,9 

minutos à 659C 

Staphyloaoaaus são também susceptíveis aos efeitos 

bactericidas dos compostos quaternários de amônia. Esta ê a ra­

zão de aplicações desses agentes sanificantes em equipamentos u­

tilizados no processamento de alimentos (TROLLER > 1976). 
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Um dos aspectos relativos ao crescimento de Staphylo­

coccus ê sua habilidade de crescer em baixos níveis de atividade 

de água(�) • A aw mínima para crescimento nos meios utiliza 

dos em laboratório 
-

e aproxidamente 0,86 (SCOTT, 1953 e TROLLER, 

1976). 

Outro fator limitante de crescimento ê a inibição por 

outros organismos. De uma maneira geral, 
- -

S. aureus , nao e um 

bom competidor e assim ê facilmente suprimido por outros organi� 

mos nos alimentos. As razoes desse efeito competitivo podem ser 

resultado da produção de substâncias inibidoras, competição por 

nutrientes e alteração em vários fatores de crescimento, levan -

do-os a níveis desfavoráveis (TROLLER, 1976). Segundo o mesmo 

autor, microbiologistas em laticínios há muito tem concluído que 

culturas iniciadoras são essenciais para prevenir o crescimento 

de S. aureus durante a elaboração de queijos. Bactérias lãti-

cas são as mais importantes iniciadoras que suprimem o crescimen­

to de S. aureus , na fabricação de queijos. 

DONNELLY et alii (1968), observaram que Staphyloaoa -

cus crescem muito pouco em leite cru com altas contagens bacte­

rianas, mas prosperam e produzem enterotoxina em leite pasteuri­

zado. 

A natureza da atmosfera pode também controlar o cresci 

mento e a produção de enterotoxina. Staphyloaoccus crescem bem 

nos meios usados em laboratório, tanto em condições aeróbicas co 

mo anaerÕbicas, entretanto, a produção de toxina normalmente e 
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reduzida em condiç�es anaerÕbicas .• Em alimentos, uma situação 

parecida acontece: crescimento • formaçio de toxina podem ocor-

rer sob condiç�es anaerôbicas, mas se processam melhor na prese� 

ça de oxig·ênio. 

As contagens de S. aureus para produção de enteroto-

;xina devem ser bastante altas: 107 
- 108 células por grama de 

alimento (TROLLER, 1976). 

Outros fatores que controlam crescimento e produção de

toxina são: complementos nutricionais do meio, pH , temperat·u -

ra, tamanho e tipo do inõculo e o efeito de organismos competid� 

res. 

Na indústria de queijos, um rápido tratamento térmico, 

ã 65QC , destrói todos os StaphyZocoocus naturalmente presen -

tes no leite. Portanto, leite e seus derivados, desde que ade -

quadamente tratados termicamente, devem ser livres de um numero 

significante desses microrganismos (HEINEMANN, 1957). Assim, o

perigo de intoxicação asso�iado com a presença de StaphyZococcus

em queijos, pode ser considerado reduzido, pelo uso de tratamen-

to tirmico do leite. para elaboraçio de queijos. Uma estreita 

correLaçio tem sido observada entre a contagem total inicial do 

leite e a extensio d� multiplicaçio de Staphyloaoaaus. Isso es 

tã de acordo com as descobertas de GIBSON e MALLECK (1957), que 

m.o�traram que Staphyloaocaus ã baixas temperaturas (10 - 20QC),

podem crescer ativamente, somente quando a contagem total de bac 

têrias for baixa. 
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TAKAHASHI e JOHNS (1959), sugeriram que uma pronta re­

frigeração do leite apôs a ordenha e tratamento térmico antes da 

elaboração do queijo, diminuem o risco de saiide piiblica, associa 

do com a presença de StaphyZoooeeus em queijos. Esses autores 

mostraram também que o soro do leite contém muito pouco StapZy­

Zoooecus , sugerindo que a maioria deles fica presa no coágulo. 

A contagem de StaphyZoeoacus em queijos decresce gradualmente 

durante a cura e o armazenamento. Ainda no trabalho de TAKAHAS-

HI e JOHNS (1959), ficou evidenciado que nas épocas quentes, con 

tagens mais elevadas são obtidas. 

Um total controle da contaminação de alimentos por St� 

phylocoaaus pode ser difícil de se conseguir, porém, uma sanifi 

cação efetiva das superfícies dos equipamentos e aceitáveis prã-

ticas higiênicas como: frequente e correta lavagem das maos, re 

moção de pessoas com doenças respiratórias das âreas de contato 

com o produto, podem aliviar este problema (TROLLER, 1976). 

3.4 - Salmonella 

As Salmonellas podem produzir três tipos de doenças , 

embora sejam frequentes as formas mistas: 

A - Febres intestinais: tifoide (S. typhi) e paratifÕide 

(S. paratyphi). As lesões mais destacadas são hiperplasia e ne-

crose do tecido linfoide (por exemplo nas Placas de Peyer), ne-
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crose focal do fígado, inflamação da vesícula biliar e ocasional 

mente de outros locais, como periôsteo e pulmões. 

B - Septicemias. 

C - Gastrenteritis (denominadas frequentemente de intoxi-

-

caçoes alimentares. 

Ainde podem causar diarréia, dores abdominais, vômitos, 

desidratação,prostração e anorexia. 

ê de vários dias. 

A duração de tais sintomas 

O gênero SaZmoneZia , enquadrado na família Entero-

baatepiaceae , é composto por mais de 1.400 serotipos. Todas 

as espécies são potencialmente patogênicas para o homem, animais 

ou para ambos (EDWARDS e GALTON, 1967).

Embora a recuperação seja normalmente rápida, algumas 

complicações podem aparecer em crianças, pessoas idosas e neA­

soas nas quais a infecção se espalhe no intestino para outras pa� 

tes do corpo, resultando em sêrios problemas e mesmo em morte 

(FAGERBERG e AVENS, 1976). Segundo os mesmos autores, Salmonel 

las sao bem distribuídas e aparecem em grande variedade de ali­

mentos e em ingredientes de alimentos, causando um grande probl� 

ma na indústria alimentícia. 

Alimentos contendo SaZmoneZZa não devem ser vendidos, 

pois, de acordo com House Committee on Interstate and Foreign 

Commerce and the Senate Committee on Labor and Public Welfare 

(1973) j são adulterados por conterem microrganismos danosos ou 
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patogênicos. 

As fontes contaminantes de alimentos envolvidas se 

constituem principalmente de fezes d.e animais domésticos,ou não, 

e do próprio homem. Além do leite, outros alimentos, como: o-

vos, carnes, etc., podem conter tais microrganismos (BRYAN , 

1973). 

GOEPFERT et alii (1968), encontraram que para uma dim! 

nuição significativa no número de SalmoneZZa em queijo ched -

dar, um periodo de 10 a 12 semanas à 139C deve ser verificado 

ou de 14 a 16 semanas à 7,59C e, no entanto, muitos queijos são 

consumidos depois de curtos períodos de maturação (às vezes so­

mente dias), o que pode se constituir numa fonte de contaminação 

por SaZmoneZZa. Por outro lado, desde que esses produtos sejam 

fabricados com leite adequadamente pasteurizado, a presença de 

SaZmoneZla indica contaminação por fontes externas, ou seja, re 

contaminação (KEOGH, 1971). 

Numerosas técnicas para isolamento de SalmoneZZa tem 

sido propostas para alimentos, mas nenhum método em particular 

mostrou ser melhor que todos os outros. A maioria dos métodos 

envolve pré-enriquecimento, enriquecimento, plaqueamento seleti­

vo, testes bioquímicos e serolÕgicos. O enriquecimento estimula 

o crescimento e a multiplicação de SaZmonelZa � enquanto que ou

tros organismos gram negativos, como: Coliformes , Proteus , 

Pseudomonas , são suprimidos ou inibidos (FAGERBERG e AVENS 

1976). 
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Métodos para isolamento de SalmoneZla foram primeir� 

mente desenvolvidos para espécimes clínicos, devido à larga dis­

tribuição das doenças animais e humanas (GALTON et aZii, 1968). 

Mais tarde, quando alimentos tornaram-se evidentes co­

mo um importante fator nas principais infecções por SalmoneZla 

tentou-se o desenvolvimento de métodos que fossem satisfatórios 

tanto para amostras clinicas como alimentícias. Foi encontrado 

que estes métodos não eram sempre efetivos na detecção de Salm� 

nella em alimentos e, de fato, alguns dos meios eram tóxicos 

aos organismos (HARGROVE et alii, 1971). 

Nenhum procedimento ideal foi ainda recomendado para 

isolamento de todos os serotipos de Salmonella em todos os ti 

pos de alimentos. Muitas variáveis tem sido estudadas nas ana­

lises de Salmonella ; algumas são controláveis, outras não. 

Essas variáveis incluem: tipo de enriquecimento, número de com 

petidores, serotipos de Salmonella , tipo de amostra e 

e temperatura de incubação (FAGERBERG e AVENS, 1976). 

tempo 

Atualmente as modificações introduzidas para os meios 

de enriquecimento propostas pelo Food and Drug Administration� 

(FDA's) Bacteriological Analytical Manual (1972), pela Natio-

nal Academy of Sciences (1971) e pela Association of Official 

Analytical Chemists (1970), são as mais recomendadas para o iso 

lamento de Salmonella em alimentos. 
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3.5 - Bactérias Proteolíticas 

A hidrólise das proteínas do leite por microrganismos 

é acompanhada pela produção de um sabor amargo devido a forma -

ção de polipeptÍdeos. Essa proteôlise é favorecida por armaze­

namento à baixas temperaturas; pela destruição das bactérias lã 

ticas e outros produtores de ácido, pelo calor. A proteÕlise da 

caseína no leite e seus derivados por certas bactérias, como: 

Pseudomonas , FZavobacterium e AZcaZigenes, frequentemente resu! 

ta na obtenção de um produto com sabor e aroma alterados (FOS -

TER et aZii, 1957 ; MICKELSON et aZii, 1967 ; CHUNG e CANNON, 

1971 e MORENO e KOSIKOWSKI, 1973). 

Bactir1as psicrotrôficas sao dificilmente excluídas do 

leite cru e assim podem crescer e produzir enzimas proteoliticas 

durante armazenamento em refrigeração do mesmo (ADAMS et aZii , 

1975). 

Desenvolvimento de sabor amargo e coagulação ou gelat! 

nização no leite esterilizado ê comum e pode ser causada por pr� 

teases termo-resistentes (SAMUELSSON e HOLM, 1966). Segundo 

ADAMS et alii (1975), a maioria das amostras de leite cru pare -

ce conter proteases termo-resistentes ou bactérias capazes de 

produzi-las e, aparentemente, grandes populações de psicrotrÕfi­

cos não são requeridas para a produção de significante protease 

termo-resistente. 

A resistência das proteases produzidas por organismos 

psicrotrÕficos, sugere que sua destruição pelo calor é impraticâ 
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vel. Um tratamento térmico capaz de destruir uma significante 

taxa de protease, pode ser muito prejudicial às características 

organoléticas do leite (ADAMS et aZii, 1975). Ainda segundo A­

DAMS et aZii (1975), a concentração de caseína e pH do leite,p� 

recem ser ôtimos para a atividade da protease e embora o Ótimo 

de temperatura seja 459C � a protease se mostra bastante ativa 

à temperatura ambiente (259C). De acordo com os mesmos autores 

proteases termo-resistentes produzidas no leite cru, podem le­

var à deterioração de outros produtos do leite e afetar a quali 

dade de alimentos elaborados com leite e seus derivados. 

Inativação de proteases termo-resistentes pelo uso de 

baixas temperaturas pode ser aplicada antes ou depois da esteri 

lização. O tratamento realizado com melhores resultados foi 

559C por uma hora ou menos. Tratamentos com tempo superior a 

uma hora podem continuar destruindo protease numa taxa baixa , 

mas alterações das proteínas do soro podem ocorrer (HARLAND 

et aZii , 1952). 

VAN der ZANT e NELSON (1953), encontraram que uma en­

zima endocelular de Streptococcus Zactis causa diferentes 

graus de proteÕlise da alfa� beta e gama caseína ã diferentes va 

lores de pH , enquanto que POZNANSKY et aZii (1965), encontra -

ram enzimas intercelulares de Micrococcus caseoZyticum degra­

dando com eficiência a alfa caseína. 

PURSCHEL e POLLACK (1972), mostraram que a maioria 

das bactérias psicrotrÕficas atacam beta caseína preferencial -
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mente ã alfa caseína, enquanto que KIURU et aZii (1971) e YANA­

GIYA et aZii (1973), mostraram que enzimas proteolíticas produ-

zidas por Pseudomonas e FZavobacterium spp , degradam igual-

mente alfa e beta caseína. 

MAYERHOFER et aZii (1973) j mostraram que P. fluores­

cens P 26, produz uma protease que requer 1209C por nove minu -

tos para perda de 90% de sua atividade. 

3.6 - Bactérias LipolÍticas 

Espécies de bactérias formadoras de lipase sao encon-

tradas em muitos gêneros, como por exemplo: Pseudomonas J Ach-

romobacter , AZcaZigenes , Micrococcus e outros (OVERCAST e 

SKEAN, 19S9). 

As bactérias lipolíticas na sua maior parte são aero­

bicas ou facultativas, proteolíticas e não produtoras de ácido. 

A ação dessas bactérias e particularmente importante em cremes, 

manteigas e queijos, durante períodos extensos de refrigeração. 

Bactérias lipolíticas frequentemente são psicrotrÕficas e isso 

pode se constituir num duplo problema em relação aos defeitos 

que causam nos produtos acima citados. 

ANDERSON e HARDENBERGH (1932), estudaram a deteriora­

ção de cremes e manteiga refrigerados, pelo organismo Achromo-

ba�ter. Durante a deterioração, a Única mudança bioquímica foi 

� hidrólise da gordura 1 o que acarretou o desenvolvimento de 
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sabor e aroma amargos. 

HAMMER e COLLINS (1934), e ncontraram que creme cru sem 

sal não pasteurizado, deixado sete dias à 69C , frequentemente 

desenvolve rancidez e contém grande número de bactérias lipolíti 

cas. 

THOMAS (1958), concluiu que Pseudomonas fluoreseens e 

Pseudomonas fragi, ambos conhecidos como microrganismos que cre� 

cem bem ã 59C , podem ser os organismos mais comuns responsáveis 

pela rancidez que ocorre na manteiga. 

DAVIS (1951), acreditava que o gosto amargo produzido 

no leite deixado à baixa temperatura, era de preferência result� 

do da degradação da gordura, do que ã formação de peptonas. 

Pelos resultados obtidos no trabalho de OVERCAST e 

SKEAN (1959), nota-se que culturas que crescem bem no leite 

4 + 19C , como Pseudomonas , aumentam a quantidade de âcidos gr� 

xos livres no leite, Tal aumento, ê atribuído somente à ação li 

política dos microrganismos, jâ que não ocorreu similar aumento 

nas amostras controles, ou nas amostras com pouco crescimento. 

Rancidez e sabor amargo, são defeitos predominantemente desenvo! 

vidos em amostras de leite onde ocorre grande crescimento de or­

ganismos lipolÍticos (OVERCAST e SKEAN, 1959). 

De acordo com MOUREY e KILBERTUS (1976), embora verda-

deira a atividade da lipase, ela e as vezes, confundida com a 

atividade da esterase, porém pode ser detectada realmente pelo u 

so de tributirina como substrato, pois para bactérias hã boa cor 
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relação entre a atividade da tributirinase e o poder lipolítico. 

SHAHANI (1974), relacionou •lguns tipos de lipases mi­

crobianas, com espécies de bactérias dos gêneros Pseudomonas , 

Aahromobaater e Staphyloaoacus, e uma alta incidência de ativi-

dade lipolítica, entre as bactérias psicrotrôficas, gram negati 

vas, em leite cru, foi encontrada por LAW et aZii (1976) , em 

strains de Pseudomonas fZuoresaens e P. fragi , sendo que as 

lipases produzidas por todos os strains lipolÍticos permaneceram 

ativas ou parcialmente ativas depois de aquecimento ã 639C por 

30 minutos. 

PINHEIRO et alii (1965), mostraram que lipases extrac� 

lulares de bactérias psicrotrÔficas no leite cru (Pseudomonas e

Alaaligenes spp) são resistentes à pasteurização, embora esta 

mate as células vegetativas. Tais enzimas subsequentemente cau-

sam excessiva lipôlise e rancidez no creme, na manteiga e nos 

que1Jos. 

Alguns produtos de leite, como: cremes pasteurizados, 

creme para elaboração de manteiga, leite em pó integral, etc. es 

tão sujeitos ã vários tratamentos térmicos abaixo de 1009C e as 

sim, são susceptíveis ã deterioração pela ação de lipases no ar-

mazenamento (LAW et alii� 1976). 

O trabalho de NASHIF e NELSON (1953), mostrou que a li 

pase produzida por P. fragi requer vinte minutos ã 999C para 

sua completa destruição. 

Queijos feitos de leites nos quais bastonetes, gram n� 

gativos, lipolíticos, tenham se multiplicado atingindo 10 7 colÔ-
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nias por ml, tornam-se rançosos depois de quatro meses,mesmo que 

os organismos tenham sido mortos pela pasteurização. A rancidez 

se caracteriza por um gosto amargo e aroma de sabão em queijos 

que apresentam concentrações de ácidos graxos livres, 3 a 10 ve­

zes maiores que nos elaborados de leites com baixas contagens de 

bastonetes, gram negativos, lipolíticos (LAW et aZii, 1976). 

De acordo com os mesmos autores, desde que altas contagens de 

psicrotrÕficos no leite cru são requeridas para produzir ranci­

dez em queijos, contagens menores que 106 por ml tem pequena in­

fluência no sabor e aroma do queijo cheddar, desenvolvidos atê 

que o mesmo esteja maturado (14 meses). �, no entanto, impor -

tante lembrar que como o defeito em queijos ê causado por lipa -

ses extracelulares, não importa que as contagens sejam baixas,se 

suficiente lipase estiver presente. 

Segundo FRANKLIN e SRARPE (1963), a temperatura de ar­

mazenamento e condições do próprio queijo, tais como: pH e teor 

salino, afetam a multiplicação e atividade metabÕlica das bacté­

rias lipolÍticas, assim como o desenvolvimento do ranço, jã que 

a hidrÕlise da gordura ê acentuadamente aumentada com o aumento 

do pH e da temperatura. 

3.7 - Bactérias Psícrotróficas 

O termo psicrotrÔfico ê usado na 13� edição do Stan­

dard Methods for the Examination of Dairy Products (A.P.H.A. , 
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-

1972), para indicar os microrganismos que sao capazes de formar 

colônias visíveis em nutriente agar incubado à 79C por 10 dias. 

Hã mais ou menos uma década atrás, psicrotrÔficos no 

leite eram chamados psicrÕfilos e afirmava-se que eram destruí-

dos numa pasteurização bem feita (SEKHAR, 1946 ; ROGICK e BURG 

WALD, 1952 ; ANDREWS e KAUFFMAN, 1953 ; A. P. H. A., 1960 ; WIT 

TER 1 1961). 

EDDY (1960), sugeriu que o termo psicrotrÕfico fosse 

usado para indicar os microrganismos, que são capazes de cres 

cer à baixas temperaturas. 

Normalmente as práticas executadas na indústria de la 

ticínios utilizam grandes volumes de leite cru que permanecem 

armazenados à temperaturas de refrigeração por longos períodos, 

durante os quais as bactérias psicrotrÕficas podem crescer, ca� 

sando mudanças indesejáveis no leite e seus derivados (ANDREY 

e FRAZIER, 1959 e MORSE et alii, 1968). A presença de organis­

mos psicrotrÔficos não somente indica baixa qualidade do leite, 

como também insatisfatôrias condições sanitárias no processame� 

to. 

Os microrganismos psicrotrôficos, podem causar muitos 

danos no leite e seus derivados, quando estocados em temperatu-

ras que vao de 1 - 79C (ELLIKER et alii, 1964 ; THOMAS et aUi
.,

1966; FORD e BABEL, 1969 e LUCK, 1972). 

BABEL (1953), encontrou que a acidez da gordura do 

leite, aumenta lentamente quando este é mantido ã 4,49C , nas 
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aumenta rapidamente quando hã uma elevação marcante no número de 

organismos psicrotrÕficos. 

MARTH e FRAZIER (1957), mostraram que os psicrotrôfi -

cos predominantes em leite cru comercial são: Pseudomonas , A­

ahromobaeter e FZavobaeterium. 

No trabalho de ANDREY e FRAZIER (1959), bactérias psi­

crotrÔficas foram isoladas de 174 amostras de leite tipo A .  Os 

isolados obtidos foram identificados e a maioria pertenceu aos 

-

generos: Aerobaater , Alcaligenes , Arthrobacter , Flavobaate -

rium 2 Microaoaaus e Pseudomonas. Foi ai�da observado que o 

pastoreio extensivo ou o tratamento em confinamento, tem grande 

influincia no número de psicrotrÕficos. Assim, Arthrobaater , 

seguido por Pseudomonas e Mioroaoaaus , predominaram quando 

as vacas estavam confinadas e Flavobacterium e Alaaligenes ,

quando em pastoreio extensivo. 

O número de organismos psicrotrôficos no leite ê fre­

quentemente usado para avaliação da qualidade do produto. O pr� 

cedimento convencional para contagens de psicrotrÔficos requer 

10 dias de incubação ã 79C , entrentanto, OLIVERIA e PARMELEE 

(1976), mostraram que as bactérias psicrotrÔficas do leite cres­

cem bem ã 219C , enquanto que as mesófilas crescem bastante len-

tamente a esta temperatura. Eles encontraram que incubação a 

219C por 25 horas é equivalente i incubação i 79C por 10 dias. 

Segundo alguns autores (WITTER
9 

1961 e THOMAS e DRUCE, 

1969), organismos psicrotrÕficos, não sobrevivem à pasteurização 



33. 

e assim, sua presença em leites processados ê devido ã contami­

nação apÕs a pasteurização. Alguns pesquisadores, entretanto , 

tem mostrado que pequeno número de organismos psicrotróficos p� 

de sobreviver ã pasteurização e esterilização (GROSSKOPF e HAR 

PER, 1969 ; WATROUS et alii, 1971 e PATEL e BLANKENAGEL, 1972). 

Mas, THOMAS e DRUCE (1969) e BHADSAVLE et alii (1972), mostraram 

que leite pasteurizado deve ser estocado ã 79C pelo menos uma 

semana, antes dos psicrotrÕficos resistentes ao calor� poderem 

ser detectados (tempo necessário para o reparo das células dani 

ficadas). 

JUFFS e BABEL (1975), utilizaram várias culturas de 

bactérias láticas afim de conseguirem inibição de bactérias psi 

crotrÕficas e verificaram ser Leuoonostoa oremoris a mais efe 

tiva. Por outro lado, OVERCAST e ATMARAM (1974), mostraram que 

o crescimento excessivo das bactérias gram negativas no leite 

antes do processamento, pode ter um efeito estimulante no cres­

cimento subsequente de organismos psicrotrÕficos formadores de 

esporos. 

Bactérias psicrotrÕficas dos gêneros: Pseudomonas, A 

ainetobaeter , Plavobaoterium e Aloaligenes, podem produzir 

enzimas� como lipases e proteinases, as quais não são inativa 

das pela pasteurização (COUSINS et alii, 1977). Essas bactérias 

e outras pertencentes aos gêneros Citrobaoter e Baoillus, são 

também produtoras de fosfolipase C . Existem poucas referên -

cias na literatura sobre os efeitos da fosfolipase C em leite 
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e em outros alimentos, porem, o trabalho de FOX et aZii (1976), 

mostrou que organismos psicrotrÔficos produtores de fosfolipase 

C , freqµentemente estao presentes em grandes n�meros em leites 

deteriorados. 

3.8 - Bactérias TermÓfilas 

Deve�se considerar o fato de que quando leite com al­

ta população inicial de organismos termo-resistentes é desidra­

tado, eles podem sobreviver em números suficientes para repre -

sentar um risco na qualidade do produto quando o mesmo for re­

constituído e usado em alimentos (THOMPSON et aZii, 1978). 

A presença de microrganismos no leite em po, vem con­

firmar o trabalho de KEOGH (1971), que mostrou que o tratamen­

to térmico que o leite recebe durante a secagem não elimina to­

das as bactérias e a maioria dos organismos presentes no leite 

em po são formadores de esporos ou termo-resistentes, como: Mi

aroaoecus e outras microbactêrias. 

Segundo JONES e LANGLOIS (1977), em leite e derivados, 

ocorrem números mais ou menos parecidos de termôfilos e esporu-

lados, mostrando que provavelmente os termôfilos encontrados 

são produtores de esporos. 
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3.9 - Enterococos 

~ -

Os enterococos sao membros do genero Streptococcus 

que consistem de cocos gram positivos, produzindo cadeias curtas 

ou longas e que diferem da maioria dos outros cocos gram positi­

vos por serem catalase negativos. 

Apesar da existência de certas discussões sobre quais 

as espécies de Streptococcus que deveriam ser incluídas no ter 

mo Enterococos, parece ser aceito que os enterococos são membros 

dos Estreptococos do grupo serolÔgico D 

de quatro espécies distintas: 

Este grupo consiste 

Streptococcus faeca"lis í var. liquefaciens 

1 
var. zymogenes 

' 

Streptocoaaus faecium var. durans 

Streptococcus bovis 

Streptococcus equinus 

Os enterococos de maior importincia em alimentos per­

tencem as espécies: S. faecalis e S. faeoium. 

Em relação aos padrões para enterococos atualmente em 

uso, admite-se que em geral não devem existir em mais que 1.000

organismos por grama de alimento (A.P.H.A., 1967). 

Espécies de enterococos consideradas termodúricas,são 

capazes de crescer à baixas temperaturas (JENSEN et a"lii, 1975 

e TINUOYE e HARMON, 1975). 
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S. faeoalis var. Ziquefaoiens, ê considerada uma bac­

téria que altera o sabor e a qualidade do leite, sendo portanto, 

indesejãvel em tal produto (WASHAM et alii, 1977). 

3.10 - Fungos e Leveduras 

Certos fungos como Penioillium oamemberti e. Penioil­

z1:um roqueforti , são necessários para a maturação dos respecti­

vos queijos j 
pois suas atividades proteoliticas e lipolíticas são 

responsáveis pelo sabor e aroma caracteristicos
j bem como 

aparência de tais produtos (FOSTER et alii, 1957). 

pela 

Porém, outros fungos podem ser responsáveis pela dete-

rioração do produto, ou por mudanças indesejáveis que tornam o 

produto de baixa qualidade e de difícil comercialização. Assim, 

espécies de Aspergillus , tem sido encontradas em latas de lei­

te condensado açucarado, onde crescem por um tempo limitado e 

formam botões, Normalmente, coagulam a caseína do leite (FOS -

TER et alii, 1957). 

Segundo os mesmos autores, espécies de Cladosporium e 

Alternaria , têm sido encontradas causando discoloração da supe� 

ficie de manteigas, o que ê bastante indesejável. 

Geotriohum oandidum (antes denominado Oospora Zaotis 

e Oidium laotis)
3

oxida o ãcido lático dó leite e derivados ã gâs 

carbônico e agua e isso rapidamente hidrolisa a gordura do creme 

da manteiga. Esse fungo, cresce na superfície do creme e queijos 
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azedos 9 como uma firme massa branca. Ele ê responsável pela pr� 

dução de sabores desagradáveis nos derivados do leite. Não ê um 

fungo sacarolítico e sua importância reside em suas característi 

cas oxidativas e lipolíticas. Ele é destruído pela pasteuriza­

ção e sua presença no creme pasteurizado e na manteiga e inter -

pretada como indicador de falhas no processamento ou recontamina 

ção (FOSTER et alii, 1957).

Segundo BRINDLEY (1954), os fatores que parecem estar 

envolvidos com a presença de certos fungos e bactérias indesejá­

veis no queijo, são: controle inadequado da ventilação durante 

a drenagem e formação da casca, viragens insuficientes do queijo 

e poucas mudanças das bandagens. 

No trabalho de FRYER e SHARPE (1965), uma linhagem de 

Streptomyees albus , presumivelmente originária do leite cru, foi 

encontrada em grande número em queijos cheddar. O número de 

Streptomyees , permaneceu constante, por um período de quatro me 

ses. A resistência ao calor foi examinada para as células mice-

liais e conÍdios, usando-se 62,5 e 71,79C. As células 

liais não mostraram resistência às temperaturas citadas, 

mice­

sendo 

100% a porcentagem de morte. Os conídios entretanto, foram mui-

to menos afetados depois de duas horas à 62,5 e 3% permaneceram 

viáveis depois de 30 minutros ã 71,79C

SHAHANI (1974), relacionou alguns tipos de lipases mi­

crobianas 9 incluindo: espécies de leveduras �os g�neros Candi­

da e ToruZopsis e espécies de fungos dos gêneros Rhizopus , 
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PenicilZium , AspergiZZus , Geotrichum e Muaor. 

De acordo com KOSIKOWSKI (1970), uma sõ contagem deve 

ser efetuada para se estimar fungos e leveduras em um alimento , 

ou seja, ambos devem ser incluidos na mesma contagem. 

A presença de fungos e outras evidências visuais ou ol 

fativas de deterioração, são aceitas como causa de rejeição de 

um produto alimenticio (HOBBS e ciL,ERT, 1974). 
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4 - MATERIAL E M�TODOS 

As amostras dos derivados do leite utilizadas neste tra 

balho ? foram adquiridas no comercio local de Piracicaba e condu­

zidas imediatamente ao laboratório para serem examinadas. 

No presente trabalho as seguintes amostras, com três 

repetições de cada uma, identificadas como A ,  B e C j foram ana 

lisadas: 

A - Queijo Tipo Prato

B - Queijo Tipo Minas Frescal

e - Queijo Tipo Provolone

D - Leite em p-Lo Integral 

E - Leite em PÓ Desnatado

F - Manteiga sem Sal

G - Manteiga com Sal
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A amostragem foi feita usando-se um amostrador (trado) 

para queijos e manteigas� procurando-se tomar pontos bem espar -

sos da superfície do produto. O amestrador foi introduzido por 

toda a altura da amostra e 50 g foram tomados para análise. Pa­

ra leite em pÕ, foram tomadas 50 g da embalagem comercial. Para 

cada uma das amostras, os 50 g foram colocados em liquidificador 

contendo 450 rol de solução de citrato de sódio (2%) e batidos 

por dois minutos. Foram preparadas diluições em série utilizan­

do-se água peptonada (0,1%) estêril. 

Para todas as determinações, as contagens das colônias 

foram realizadas em contador tipo Quebec. 

4.1 - Contagem Total 

Feita por plaqueamento das diluições em série em meio 

padrão
i 

segundo SHARF (1972). A contagem das colÔnicas foi efe­

tuada apôs incubação por 48 horas à 32QC 

4.2 - Coliformes 

A metodologia empregada para contagem e caracterização 

desse grupo de microrganismos seguiu as especificações do Stan­

dard Methods for the Examination of Dairy Products (A. P. H. A., 

1972)� tendo sido empregado Vermelho Violeta Bile Agar como meio 
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seletivo e incubação ã 329C por 48 horas. Para caracterização 

dos coliformes presentes, dez colônias ao acaso foram retiradas 

(SHARF, 1972) e colocadas em tubos de ensaio contendo leite tor-

nassolado, sendo incubados ã 329C por 24 horas. Depois de reali 

zar coloração de Gram para estas culturas, foi feito plaqueamen-

to por estrias em meio Eosina Azul de Metileno incubado à 329C 

por 24 horas. Em seguida 9 foram realizados os testes bioquími -

cos: Produção de Indol, Prova de Vermelho de Metila e Voges Pros 

krauer, e Utilização de Citrato (IMViC), para diferenciação de 

Esah@richia coZi e Aerobacter aerogenes. 
~ 

A enumeraçao de coli 

formes fecais, foi feita com caldo E. coZi em tubos de ensaios 

contendo tubos de Durham invertidos e mantidos em banho maria 

45,59C por 24 horas. 

4.3 - StaphyZococcus 

Para isolamento e contagem desses organismos,placas com 

Nutriente Agar, Extrato de Levedura (0,3%) e 7,5% de cloreto de só 

dio (DIFCO MANUAL, 1957),inoculadas com diluições em série, foram 

incubadas à 329C por 48 horas� sendo feita contagem das colônias 

depois desse período. Das placas contadas, foram retiradas dez 

colônias ao acaso (SHARF, 1972), as quais foram transferidas para 

tubos de ensaio com Caldo Nutriente mais 7,5% de cloreto de sõ-

dio e incubados ã 329C por 24 horas. Em seguida� foi feita colo 

raçao de Gram. Para a caracterização de S. aureus 9 foram rea-

lizados os testes bioquímicos IMViC ; plaqueamento por estrias 
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de todas as culturas em meio de Baird-Parker com incubação 

359C por 48 horas e teste para produção de coagulase 

ry Exercices for Food Microbiology, BANWART, 1975). 

(Labora to 

4.4 - SaZmoneZZa 

O isolamento e a idantificação de SaZmoneZZa , foram 

feitos seg"Undo as normas do Laboratory Exercices for Food Micro 

biology (BANWART, 1975). Para o isolamento, 25 g do produto fo 

ram colocados juntamente com 225 ml de Caldo Selenito Cistina em 

liquidificador e batidos durante dois minutos, com posterior in­

cubação à 359C por 24 horas (enriquecimento). Em seguida, foi 

feito plaqueamento, por estrias, nos meios seletivos: Verde Bri 

lhante Agar (VBA), com incubação ã 359C por 24 horas, Bismuto Sul 

fito Agar (BSA) com incubação à 359C por 48 horas e SaZmoneZZa 

ShigeZZa Agar (SSA) com incubação à 359C por 24 horas. Depois 

desse período, colônias típicas de SaZmoneZZa de cada um dos 

meios seletivos, foram transferidas com agulha de platina, para 

tubos de ensaio com meio Triple Sugar Iron Agar (TSI) inclinado 

e incubados ã 359C por 24 horas. A seguir foi feita coloração 

de Gram. Para a comprovação da presença de SaZmoneZZa , foram 

realizados os testes bioquímicos descritos no Laboratory Exerci 

ces for Food Microbiology (BANWART, 1975). 
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4.5 - Proteolíticos 

Placas com meio padrão para contagem total (SHARF, 1972), 

mais 1% de leite desnatado esterilizado, inoculadas com diluições 

em serie, foram incubadas à 329C por 48 horas. Em seguida, foi 

feita contagem das colônias de proteolÍticos (com um halo de pro­

teôlise ao redor da colÕnia),segundo as normas do Standard Me­

thods for the Examination of Dairy Products (A.P.H .A., 1972). 

4.6 - LipolÍticos 

Placas com meio Azul Espírito Agar, inoculadas com dilu� 

çÕes em serie, foram incubadas ã 329C por cinco dias e depois de� 

se período, colônias típicas de organismos lipoliticos (envoltas 

por uma zona azul), foram contadas. Laboratory Exercices for Food 

Microbiology (BANWART, 1975). 

4.7 - Psicrotróficos 

Para esse grupo de microrganismos, também se empregou o 

meio para contagem total (SHARF, 1972), com incubação ã 219C por 

25 horas (OLIVERIA e PARMELEE, 1976) e 79C por dez dias, de acor­

do com as recomendações do Standard Methods for the Examination 

of Dairy Products (A.P.H.A., 1972), sendo a contagem das colônias 

feita ap�s esse período. 
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4.8 - Termófilos 

O meio utilizado foi o mesmo empregado para a contagem 

total (SHARF, 1972), porém com incubação à 559C por 48 horas, s� 

gundo as normas do Standard Methods for the Examination of Dai­

ry Products (A.P.H.A., 1972), sendo feita contagem das colônias 

depois desse período. 

4.9 - Enterococos 

O método empregado seguiu as especificações do Labora­

tory Exercices for Food Microbiology (BANWART, 1975), sendo as 

placas inoculadas com diluições apropriadas contendo meio KF 

Streptococcus Agar , incubadas à 329C por 4� horas. Depois des­

se período as colônias típicas de enterococos (vermelhas), foram 

contadas. 

�.10 - Fungos e Leveduras 

A contagem desses organismos foi feita por plaqueame� 

to das diluições em série em placas com meio de Malte (pH = 3,5) 

i��ubadas à 329C por cinco dias. A primeira contagem foi reali­

zada d,pois de tris dias de incubação e ambos os microrganismos 

foram colocados numa sô contagem, de acordo com KOSIKOWSKI 

(1970). 
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4.11 - Esporulados Aeróbicos 

Para a contagem desses organismos, 5 g de leite em po 

de cada amostra foram pesados e diluídos em 45 ml de âgua des­

tilada estéril, com aquecimento de 809C por dez minutos. Foi 

realizado plaqueamento em meio padrão para contagem total (SHARF, 

1972) com incubação de 329C por 24 horas, sendo em seguida fei­

ta contagem das colônias (Standard Methods for the Examination 

of the Dairy Products, A.P.H.A., 1972). 
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5 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos nas determinações microbiolÕgi­

cas para as amostras de derivados do leite utilizadas neste tra 

balho ? encontram-se nas Tabelas l , 2 e 3 • Os números repre -

sentam valores médios, jâ que todas as determinações foram.con­

duzidas em duplicata. 

5.1 - Queijos 

5.1.1 - Contagem total 

Os resultados obtidos para os três tipos de queijos a 

nalisados (Tabela 1), variaram de 8 O X 10 6 �a 2 3 x 10 7 m1.·cror , , 

ganismos / g para queijo tipo Prato , de 1,6 x 10 8 ã 2,2 x 10 8 
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microrganismos / g para queijo tipo Minas Frescal e de 1 jO x 10 7 

ã 2,0 x 10 7 microrganismos / g  para queijo tipo Provolone, sendo 

as maiores contagens para o tipo Minas Frescal, o que era de se 

esperar devido ao seu alto teor de umidade. As altas contagens 

encontradas para os queijos Prato e Provolone podem indicar que 

os mesmos, apresentam alta atividade de água, ou que i o período 

de maturação fora curto, permitindo que um número elevado de bac 

terias láticas permaneçam vivas, uma vez que o número dessas bac 

têrias em queijos ê grandemente afetado pela atividade de agua 

(aw) , a qual diminui com o prolongamento da maturaçao. 

5.1.2 - Coliformes 

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos tanto para co­

liformes totais como para coliformes fecais nas amostras analisa 

das, os quais oscilaram de 6,3 x 102 à 2,0 x 10 3 coliformes to­

tais/e para queijo tipo Prato , de 8,5 x 104 à 1,7 x 10 5 colifor 

mes totais/g para queijo tipo Minas Frescal , de 3,0 x 102 ã 8,8 

x 102 coliformes totais/g para queijo tipo Provolone e de 4,0 x 

102 à 1,2 x 10 3 coliformes fecais/g para queijo tipo Prato ; de 

4,0 x 104 à 1�6 x 10 5 coliformes fecais/g para queijo tipo Minas 

Fresca!, e, para queijo tipo Provolone, ausência completa de co­

liformes fecais nas amostras analisadas. As contagens para E.

aoli , variaram de 4,0 x 102 ã 1,1 x 10 3 / g para queijo Tipo Pra 

to , de 2,9 x 104 à 1,6 x 10 5 / g , para queijo tipo Minas Fres -
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cal e nenhuma das amostras de queijo tipo Provolone analisadas 

apresentou essa bactéria. Esses resultados estão acima dos pa-

drÕes estabelecidos pela Comissão Nacional de Normas e Padrões 

para Alimentos (CNNPA, 1978), que sao de 10 2 coliformes fecais/ 

g para queijo Frescal e 10 coliformes fecais/g para queijo cura 

do j como ê o caso dos queijos tipo Prato e Provolone. Essas 

contagens são também superiores aos padrões estabelecidos pelo 

Instituto Canadense de Proteção à Saúde (COLLINS - THOMPSON et 

aZii, 1977), que são: m = 5,0 x 10 2 / g (nível de microrganismos 

aceitável) e M = 1,5 x 10 3 / g (nível de microrganismos não acei 

tãvel) para coliformes totais e m = 1,0 x 10 2 / g e M � 5,0 x 

102 / g para coliformes fecais, para queijos feitos de leite pas­

teurizado. Vê-se que somente as amostras de queijo tipo Provol� 

ne se enquadraram nos padrões acima referidos. Os resultados da 

Tabela 1 mostram que as amostras de queijo tipo Minas Frescal 

(queijo mole) apresentaram valores acima de 1 9 6 x 10 3 coliformes 

fecais/g , os quais são semelhantes aos encontrados por COLLINS-

THOMPSON et aZii (1977), em queijos de pasta mole. A presença 

de grande número de coliformes em queijos, normalmente se deve a 

contaminação apôs a pasteurização ou ã baixa atividade da cultu­

ra iniciadora (produtores de ácido) � (FRANK et alii, 1977). 

YALE (1943) , DELAY (1947) e ERNSTROM (1954), mostraram que a 

presença de E. aoZi em produtos lâteos pode ser utilizada como 

indicador de contaminação após a pasteurização ou à baixa ativi­

daqe da cultura iniciadora e assim, a constatação da presença de 
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E. coli em amostras de queijos tipo Minas Frescal e Prato, de-

monstra que práticas inadequadas sob o ponto de vista higiênico 

estão sendo empregadas no processamento de tais produtos. 

5.1.3 - Staphylococcus 

Os padrões propostos pela CNNPA (1978), em relação à 

S. aureus em derivados do leite, são os seguintes: 103 / g para

queijo Frescal e 102 / g para queijo curado. Os resultados obti-

dos para esse microrganismo nas amostras analisadas (Tabela 1), 

mostraram variações de 2,9 x 104 à 4,4 x 104 microrganismos/g p� 

ra queijo tipo Prato, de 3,3 x 10s à 3,7 x 10s microrganismos/g 

para queijo tipo Minas Frescal� e para queijo tipo Provolone de 

1 ) 2 x 104 ã 2,3 x 104 microrganismos/g , sendo bastante superio­

res nos padrões acima citados. MUSSOI (1974), entretanto 9 anali 

sando queijos tipo Lanche e Prato, não constatou a presença des-

se microrganismo nesses produtos. Os resultados obtidos são tam 

bêm superiores aos padrões apresentados pelo Instituto Canadense 

de Proteção à Saúde (COLLINS-THOMPSON et alii, 1977), que sao: 

m = 1,0 x 102 / g e M = 1,0 x 10 3 / g para queijos feitos de lei-

te pasteurizado. A alta incidência de S. aureus em queijos,mo� 

tra que a pasteurização do leite não foi adequada, uma vez que 
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esse microrganismo é destruído por esse tratamento térmico 

(TROLLER, 1976). 

READ et alii (1963), concluíram que alimentos conten­

do cerca de 5,0 x 105 StaphyZoaoaaus coagulase positivos/g de­

vem ser considerados impróprios ao consumo humano, devido a pro-

dução significativa de enterotoxinas. Os números encontrados p� 

ra esse microrganismo nas amostras de queijo tipo Minas Frescal 

(Tabela 1) estão bastante próximos dos valores mencionados pelos 

autores acima, o que leva a crer que as mesmas tambem podem ser 

consideradas inadequadas ao consumo. O grande número de S. au

reus encontrado em queijos pode ser o resultado de baixa ativi 

dade da cultura iniciadora (produtores de ácido), uma vez que 

Staphyloaoccus coagulase positivos, multiplicam-se rapidamente 

durante a elaboração de queijos, nos quais os organismos produt� 

res de ácidos (bactérias láticas), tenham sido contaminados por 

fagos (SHARPE et alii, 1962 e REITER, 1964). 

5.1.4 - SaZmoneZZa 

De acordo com os padrões apresenta dos pe 1 a CNNPA (1978), 

esse organismo não deve aparecer em 25 g do produto. No entan -

to, os resultados da Tabela 1 , mostram que uma das amostras de 

queijo tipo Minas Frescal e outra de queijo tipo Prato, 

positivas para SaZmoneZZa , o que demonstra que os mesmos 

foram 

nao 

deveriam ser postos à venda, uma vez que est_ao fora ,,.L;,� limites 
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estabelecidos pela Comissão Nacional de Normas e Padrões para A­

limentos, pois se constituem num grande risco de infecção para a 

população que os consome. A presença de tais microrganismos em 

alimentos, pode ser correlacionada também com falta de higieniz� 

ção, falhas no tratamento térmico durante o processamento do pr� 

duto e/ou pÕs contaminação d.o mesmo 

5.1.S - Fungos e leveduras 

Os resultados da Tabela l para esses microrganismos a­

presentaram oscilações de 1,5 x 104 à 1,6 x 10 5 microrganismos/g 

para queijo tipo Prato � de 2 j4 x 10 3 à 7,0 x 10 3 microrganismos/ 

g para queijo tipo Minas Frescal e para o queijo tipo Provolo­

ne de 5 1 1 x 104 à 5,4 x 10 4 microrganismos/g. Essas variações 

são semelhantes àquelas encontradas por MUSSOI (1974), que foram 

de 10 4 ã 10 6 para queijos tipo Prato e Lanche. Embora não exis-

tam padrões nacionais estabelecidos p ara esses grupos de micror­

ganismos em produtos lateos, é sabido que a presença de fungos 

ê aceita como causa de rejeição de um produto alimentício (HOBBS

e GILBERT 1 1974). Esses microrganismos normalmente alcançam os 

alimentos na fase de acondicionamento do produto e também atra -

vês de contaminações pelos equipamentos durante a elaboração,co� 

trole inadequado da ventilação durante a drenagem e formação da 

casca, viragens insuficientes do queijo e poucas mudanças das ban 

dagens (BRINDLEY, 1954). 
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5.1.6 - Psicrotróficos 

Sabe-se que microrganismos psicrotrÕficos são indesej� 

veis em produtos lâteos, uma vez que podem causar alterações in­

desejãveis no sabor e aroma desses alimentos (WEICKBACH e LAN-

G LO IS , 19 7 7) • As contagens encontradas para esses microrganismos 

em queijos (Tabela 1) , mostram que incubação à 79C / 10 dias e a 

219C / 25 horas foram equivalentes, como foi demonstrado por OLI-

VERIA e PARMELEE (1976). A amostra C do queijo tipo Prato nao 

apresentou contagens desses organismos em nenhuma das temperatu­

ras de incubação utilizadas, enquanto que as amostras A e B do 

mesmo tipo de queijo apresentaram variações de 4,0 x 10 1 a 1,3 

x 102 microrganismos/g , quando incubadas a 79C / 10 dias e de 

4,5 x 10 1 à 1,5 x 102 microrganismos/g , quando incubadas a 

219C / 25 horas. Para as amostras de queijo tipo Minas Frescal 

as variações foram de 2,5 x 10 2 à 7,9 x 10 2 microrganismos/g p� 

ra incubação a 79C / 10 dias e de 2,0 x 102 à 8,0 x 102 microrga-

nismos/g para incubação a 219C / 25 horas. Nenhuma das amostras 

de queijo tipo Provolone analisadas apresentou contagens desses 

microrganismos em ambos os tipos de incubação empregados. Embo­

ra não existam padrões estabelecidos para a presença desses mi­

crorganismos em derivados do leite, pode-se concluir que falhas 

no controle da temperatura de pasteurização possivelmente devem 

ter ocorrido, uma vez que, a grande maioria dos organismos psi -

crotrÕficos ê destruída numa pasteurização bem efetuada, como de 

monstrado por THOMAS e SEKHAR (1946) ; ROGICK e BURGWALD (1952) 
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e ANDREWS e KAUFFMAN (1953). 

5.1.7 - Termófilos 

As contagens para esses microrganismos variaram de 

1,0 x 101 à 1,7 x 102 microrganismos/g para queijo tipo Prato , 

de 7,2 x 102 à 9,9 x 102 microrganismos/g para queijo tipo Pro­

volone e em nenhuma das amostras de queijo tipo Minas Frescal 

foi constatada a presença desses microrganismos (Tabela 1). Em 

hora a CNNPA (1978), não estabeleça limites para a presença des 

ses organismos em leite e derivados, sabe-se que os tratamentos 

térmicos empregados na elaboração de queijos não são suficien -

tes para eliminar as bactérias termÕfilas e como normalmente e­

las são formadoras de esporos, estes permanecem no alimento po­

dendo em seguida germinarem e colocarem em risco a qualidade do 

produto (KEOGH, 1971). 

5.1.8 - Enterococos 

A Tabela 1 mostra oscilações de 1,2 x 104 ã 2,5 x 104 

microrganismos/g para queijo tipo Prato , de 1,3 x 10s ã 2 9 8 x 

105 microrganismos/g para queijo tipo Minas Frescal e de 2,9 x 

104 à 7,7 x 105 microrganismos/g para queijo tipo Provolone. 

Apesar de não existirem padrões nacionais que limitem a prese� 
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ça desses microrganismos, o valor miximo estabelecido pela Ame­

rican Public Health Association (1967), ide 103 enterococos / g 

de alimento. Os resultados obtidos nesse trabalho sio bastante 

superiores ao padrão acima mencionado, o que demonstra a neces­

sidade de se estabelecerem limites para a presença de tais mi­

crorganismos em alimentos 9 uma vez que� alêm de causarem altera 

çÕes no sabor e aroma de leite e derivados (WASHAM et alii,1977� 

podem se constituir em agentes causais de infecções ao homem 

(BRYAN 9 1973). 

5.1.9 - ProteolÍticos 

As contagens de proteolíticos (Tabela 1), variaram de 

2,6 x 102 ã 6,4 x 102 microrganismos/g para queijo tipo Prato, 

de 4 9 0 x 104 ã 7,8 x 104 microrganismos/g para queijo tipo Mi­

nas Frescal e para queijo tipo Provolone de 2,0 x 104 ã 1,2 x 

105 microrganismos/g. A não existência de padrões para a pre-

sença desses microrganismos em derivados do leite 9 não permitem 

um julgamento preciso da influência de tais organismos na quali 

dade dos produtos analisados 9 mas é importante que o numero de­

les seja o mais reduzido possível, pois vários trabalhos jâ mos 

traram que proteases produzidas por esses microrganismos alte -

ram as qualidades dos produtos lâteos, tornando-os amargos devi 

d, i formaçiQ a, polipeptldeos e, portanto, inadequados para o 
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consumo (MICKELSON et alii, 1967 ; CHUNG e CANNON, 1971 e MORE­

NO e KOSIKOWSKI, 1973). 

5.1.10 - Lipolíticos 

Os numeros encontrados para esses microrganismos nas 

amostras analisadas (Tabela 1), mostram variações de 1,0 x 10 3 

à 1,7 x 10 3 microrganismos/g para queijo tipo Prato , de 2,7 x 

104 â 9�1 x 104 microrganismos/g para queijo tipo Minas Frescal 

e de 2,3 x 104 ã 2,4 x 104 microrganismos/g para queijo tipo Pr� 

volone. Os valores elevados encontrados para tais microrganis -

mos representam um risco em relação a qualidade do alimento, uma 

vez que as lipases produzidas por tais microrganismos podem cau-

sar alterações indesejáveis no sabor e aroma dos queijos. Sabe-

se que uma pasteurização bem feita destroe as células vegetati -

vas dos organismos lipolíticos e assim, o grande número verific� 

do, deve-se, provavelmente, ã contaminação apôs a pasteurização. 

Alem do número de células presentes, temos que considerar também 

o fato de que a pasteurização não elimina as lipases produzidas

por muitos organismos lipolíticos e estas, subsequentemente, ca� 

sam excessiva lipÕlise e rancidez nos queijos (PINHEIRO et alii� 

1965). Seria, portanto, interessante que técnicas adequadas fo� 

sem adotadas para reduzir ao mínimo a presença desses microrga -

nismos em derivados do leite, como é o caso de queijos. 
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5.2 - Leite em Pó 

5.2.1 - Contagem total 

Os resultados obtidos para as amostras analisadas (Ta­

bela 2), variaram de 9,2 x 105 à 1,1 x 106 microrganismos/g para 

leite em pÔ integral e de 3�2 x 10 5 ã 8,6 x 10 5 microrganismos/g 

para leite em pô desnatado. Esses resultados são superiores aos 

padrões estabelecidos pela Comissão Nacional de Normas e Padrões 

para Alimentos (CNNPA, 1978) � que são de 5,0 x 104 microrganis­

mos/g e estão também acima dos padrões bacterianos estabelecidos 

pelo American Dry Milk Institute (1973), que permitem no máximo 

5,0 x 104 microrganismos/g para o tipo extra e l s O x 10 5 micror­

ganisnos/g para o tipo padrão. Os valores encontrados são seme­

lhantes aos resultados obtidos por JONES e LANGLOIS (1977), que 

encontraram 15,6% das amostras de leite em pó integral e 30,li. 

das amostras de leite em pÕ desnatado, contendo números superio­

res ã 2,0 x 104 microrganismos/g. Esses resultados elevados in­

dicam possíveis irregularidades durante o processamento e acondi 

cionamento, ou seja, falhas no controle da temperatura de pasteu 

rização, sanificação deficiente dos equipamentos envolvidos na 

elaboração desse produto, ou matéria prima com carga microbiana 

elevada. 
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5.2.2 - Coliformes 

Nenhum organismo do grupo coliforme foi isolado das 

amostras de leite em pÕ integral e desnatado (Tabela 2). De a­

cordo com esses resultados esses produtos se enquadram nos pa­

drões da CNNPA (1978) e também nos padrQes do American Dry Milk 

Institute (1973), que são, ausincia de coliformes fecais/g e 10 

coliformes totais/g de produto, re-spectivamente. 

5.2.3 - Staphylococcus 

Os padrões propostos pela CNNPA (1978), em relação 

S. aureus em leite em pÔ são de 10 microrganismos/g de produ -

to. A ausência de S. aureus nas amostras analisadas (Tabela 

2), permite o enquadramento desse produto nos padrões acima re-

feridos, o que os torna inócuos do ponto de vista de saúde 

blica. 

pu-

5.2.4 - SalmoneZZa 

As amostras de leite em pÕ analisadas não apresenta -

ram tal organismo em 25 g do produto. Esses resultados se en-

quadram nos padrões da CNNPA (1978) e também da Food and Drugs 

Act and Food and Drug Regulation (DNHW, 1977) , que estabelecem 

a ausência de Salmonella em 25 g do produto. 
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5.2.5 - Fungos e leveduras 

Os resultados da Tabela 2 para esses microrganismos 

mostram variações de 1,5 x 102 ã 6,7 x 102 microrganismos/g para 

leite em pÕ integral e contagem nula à 4,2 x 10 1 microrganismos/ 

g para leite em pÕ desnatado, os quais são menores do que os v� 

lares estabelecidos pela CNNPA (1978}, que são no máximo 10 3 or-

ganismos/g de produto. A presença desses organismos em leite 

em pÕ pode indicar uma possível contaminação durante o acondicio 

namento do mesmo, 

5.2.6 - Psicrotrôficos 

Tanto as amostras incubadas à 219C / 25 horas como as 

incubadas ã 79C / 10 dias, não apresentaram nenhum desenvolvimen-

to, indicando, portanto, a ausência desses organismos no leite 

em po. Isso estâ de acordo com a maioria dos autores (WITTER, 

1961 e THOMAS e DRUCE, 1969), que afirmam que os organismos psi­

crotrôficos não sobrevivem à uma pasteurização adequada, embora 

mais recentemente (WATROUS et aZii, 1971 e PATEL e BLANKENAGEL , 

1972), demonstraram que um pequeno número de psicrotróficos pode 

sobreviver à pasteurização. t sabido também que a presença de 

microrganismos psicrotrÕficos no leite e seus derivados pode afe 

tar difetamente as suas qualidades (WEICKBACH e LANGLOIS, 1977). 
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5.2.7 - Termófilos 

As contagens para esses organismos oscilaram de 3,2 x 

102 ã 6
9
1 x 102 microrganismos/g para leite em po integral e de 

5 9
0 x 101 ã 1,1 x 102 microrganismos/g para leite em pÕ desnata-

do (Tabela 2). Embora a 
~ 

CNNPA (1978) nao estabeleça limites p� 

ra a presença desses organismos em leite e derivados, e sabido 

que tais microrganismos quando presentes em leite em pÕ, repre -

sentam um risco para a qualidade dos produtos em que se utilizam 

leite em pÕ reconstituído (THOMPSON et aZii, 1978). Desta for­

ma, seria interessante que padrões fossem também estabelecidos 

para microrganismos termÓfilos� uma vez que, o processamento têE 

mico que o leite recebe durante a sua desidratação não ê sufici­

ente para eliminar todas as bactérias presentes (KE0GH, 1971). 

5.2.8 - Enterococos 

As amostras de leite em pÕ analisadas (Tabela 2), mos-

tram a ausência total desses microrganismos. 
~

Apesar de nao exis 

tirem padrões nacionais para a presença de tais microrganismos 

nesse produto, os dados encontrados estão condizentes com aque­

les estabelecidos pela American Public Health Association (1967), 

que limitam a presença de enterococos a não mais que 103 orga-

nismos/g. Isto porque esses organismos além de causarem altera-

ções no sabor e aroma do leite e derivados (WASHAM et a Zii, 19 7 7) , 
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podem se constituir em agentes causais de infecções ao homem 

( B R YAN , 19 7 3) • 

5.2.9 - Proteolíticos 

As contagens de proteolÍticos (Tabela 2), para todas 

as amostras analisadas, mostraram variações de 1,6 x 103 ã 1,9 

x 103 microrganismos/g para leite em pÕ integral e de 9,5 x 102 

i l,� x 103 microrganismos/g para leite em pó desnatado. Apesar 

da não existência de limitações para a presença desses microrga-

nismos em produtos Iâteos, ê de grande importância que o numero 

deles seja reduzido, uma vez que, eles podem causar alterações 

no sabor e aroma dos diferentes produtos de leite (MICKELSON et

aZii, 1967 ; CHUNG e CANNON, 1971 e MORENO e KOSIKOWSKI, 1973). 

5.2.10 - Lipolíticos 

Os numeres de lipolíticos encontrados nas amostras an_! 

lisadas (Tabela 2), são relativamente baixos, variando de 6,0 x 

101 à 2,3 x 102 micror�anismos/g para leite em po integral e de 

5,0 x 101 ã 1,6 x 102 microrganismos/g para leite em pó desnata­

do. Entretanto, a presença desses microrganismos pode signifi -

car uma alta contaminação da matéria prima (leite), o que conse­

quentemente, poderâ trazer problemas para a conservação do leite 
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desidratado, pois os tratamentos têrmicos a que ê submetido du­

rante o processamento, não são suficientes para destruir as lip� 

ses produzidas anteriormente (NASHIF e NELSON, 1953 ; PINHEIRO et

aZii, 1965 e LAW et aZii, 1976). 

5.2.11 - Esporulados aeróbicos 

A Tabela 2 mostra as contagens para o grupo de esporu­

lados aeróbicos, que variaram de 5,0 x 102 à 6,3 x 10 2 microrga­

nismos/g para leite em pÕ integral e de 5,5 x 10 1 à l j 7 x 102 mi 

crorganismos/g para leite em pÕ desnatado. Esses resultados 

são intermediârios àqueles encontrados por GOLDONI et aUi (1977) , 

em leite pasteurizado tipo C , porem, superiores àqueles verifi­

cados por BRUM e MUSSOI (1974), no mesmo tipo de leite. Isto p� 

de indicar que os tratamentos térmicos empregados no processame� 

to do leite em pó não foram suficientes para a completa destrui­

ção desses microrganismos. 

5.3 - Manteigas 

5.3.l - Contagem total 

As contagens totais obtidas par�ç1. as amostras analisa­

das (Tabela 3), variaram de 1�8 x 10 6 à 2,5 x 106 microrganis -
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mos/g para manteiga sem sal e de 1,1 x 10 6 ã 1,5 x 10 6 microrga-

nismos/g para manteiga com sal. Os resultados obtidos são infe-

riores aos números médios encontrados na contagem total de ger -

mes feita por BRUM (1974)� também em amostras de manteigas, que 

foram de 2,9 x 106 microrganismos/rol de produto. Não existem p� 

droes nacionais em relação à contagens totais para manteigas,mas 

numeros elevados de microrganismos indicam possíveis falhas du­

rante o processamento e acondicionamento do produto e constituem 

um perigo em potencial para a qualidade do alimento� uma vez que 

quando altas contagens microbianas são observadas� hã maior pro­

babilidade da presença de organismos patogênicos e/ou deteriora­

dores no produto. 

5.3.2 - Coliformes 

A Tabela 3 mostra os resultados obtidos para colifor -

mes totais nas amostras utilizadas neste trabalho� os quais apr! 

sentaram variações de 2,5 x 10 4 à 2,8 x 104 microrganismos/g pa­

ra manteiga sem sal e de 1,0 x 104 ã 1,8 x 104 microrganismos/ g 

para manteiga com sal. Nenhuma das amostras de manteiga com sal 

apresentou contagens tanto para E. coii como para coliformes 

fecais 9 porêm a amostra A de manteiga sem sal apresentou o mesmo 

número para E. aoZi e coliformes fecais, ou seja, 6�0 x 10 2 e a 

amostra e também apresentou o mesmo valor para E. aoli e coli 

formes fecais, ou seja, 5,0 x 102 . Os resultados para colifor-
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-

mes totais sao inferiores aos obtidos por BRUM (1974), que tive-

ram média de 4,5 x 104 microrganismos/rol. Segundo o mesmo autor 

a �resença de microrganismos coliformes em alimentos sempre indi 

ca fal�a de higiene durante a obtenção da matéria prima, manipu­

lação ou durante as fases da industrialização. De acordo com a 

American Association of Medical Milk Comissions (A.A.M.M.C. , 

1960), �a �anteiga elaborada com métodos sanitirios adequado� não 

deve cbnter mais de 10 coliformes/ml. Apesar da não existência 

de padrões nacionais para esse grupo de organismos, sabe-se que 

cciliformes são indicadores de falhas no processamento e sua pre­

sença em niimeros elevados nts derivados do leite i normalmente 

devido a contaminações ap�s a pasteurização (THOMSON, 1950). 

5.3.3 - Staphylococcus

Os resultados obtidos para S. aureue nas amostras a­

nalisadas (Tabela 3), mostraram variações de 8,0 x 10 2 ã 1,8 x 10 3

rnicrorganismos/g para manteiga sem sal e contagem nula à 3,2 X 

10 3 microrganismos/g para manteiga com sal. Embora a CNNPA nao 

tenha estabelecido padrões para a presença desse microrganismo 

nesse produto as contagens encontradas evidenciam a ocorrência 

de possiveis falhas na pasteurização do creme para elaobração da 

manteiga, uma vez que Staphyloaoccus coagulase positivos nao 

sobrevivem ã uma pasteurização bem feita (TROLLER 9 1976). 
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5.3.4 - SaZmoneZZa 

De acordo com os padrões apresentados pela CNNPA(1978� 

esse organismo não deve aparecer em 25 g do produto. Entretan -

to 1 os resultados da Tabela 3 s mostram que uma das amostras de 

manteiga sem sal e outra am,J.stra de manteiga com sal, foram posi_ 

tivas para SaZmoneZZa , o que as tornam veículos de infecções � 

limentares. 

5.3.5 - Fungos e leveduras 

As contagens da Tabela 3 para esses microrganismos mos 

tram oscilações de 9,7 x 10 3 ã 1,4 x 104 microrganismos/g para 

manteiga sem sal e de 9,8 x 10 3 à 1,0 x 104 microrganismos/g pa­

ra manteiga com sal. Esses resultados são inferiores aos núme -

ros obtidos para esses microrganismos no trabalho de BRUM (1974) , 

que mostraram variação de 2,0 x 102 à 6,8 x 10 5 microrganismos/ 

ml. A CNNPA ai�da não estabeleceu limites para a presença des-

ses microrganismos em derivados do leite, embora o número deva 

ser o mais reduzido possível 1 uma vez que a presença de fungos ê 

aceita como causa de rejeição de um produto alimenticio (HOBBS e 

GILBERT, 1974). Os defeitos normalmente encontrados em mantei -

gas, devido ao crescimento de fungos, são a discoloração da su­

perfície do produto e produção de sabores desagradáveis em razão 

de suas características oxidativas e lipoliticas. Porém,os fun 
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gos causadores desses defeitos, são destruídos pela pasteuriza-
~ 

çao e suas presenças no creme pasteurizado e na manteiga, se de 

vem à falhas no processamento ou à recontaminação (POSTER et ali� 

1957). 

5.3.6 - PsicrotrÕficos 

Os valores encontrados para esses microrganismos nesse 

produto (Tabela 3), também mostram que incubação à 79C / 10 dias, 

e à 21ÇC / 25 horas são equivalentes, como foi demonstrado por 

OLIVERIA e PARMELEE (1976), uma vez que no presente trabalho, p� 

ra as amostras de manteiga sem sal as variações foram de 1,3 X 

104 ã l 9 7 x 104 microrganismos/ g para incubação ã 79C/10 dias e d.e 

1,1 x 104 à-1,5 x 104 microrganismos/g para incubação à 219C / 25 

horas, enquanto que para as amostras de manteiga com sal as osci 

lações foram de 7,3 x 10 2 à 8,1 x 10 2 microrganismos/g para incu 

bação ã 79C / 10 dias e de 6 j) 8 x 102 à 8, 1 x 10 2 microrganismos/ g 

para incubçção à 219C / 25 horas. Valores superiores foram encon 

trados por BRUM (1974), em amostras de ménteiga, com variação de 

3 9 0 x 10 3 ã 1 9 2 x 10 6 psicrotrÕficos/ml , com valor mêdio de 9,5 

x 104 psicrotrÕficos/ml. Não existem limitações para a presença 

desses organismos em produtos lâteos, mas a ocorrência desses mi 

crorganismos pode ser aliada ã falhas no processamento e acondi­

cionamento s jâ que esses microrganismos são na sua grande maio­

ria destruídos por pasteurização adequadamente conduzida. Os mi 
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crorganismos psicrotrôficos são indesejâveis nos derivados do 

leite por alterarem suas qualidades, principalmente quando es­

tes são mantidos por longos períodos à temperaturas de refrige­

ração (WEICKBACH e LANGLOIS, 1977). 

5.3.7 - Termôfilos 

As contagens para esses microrganismos nas amostras a 

nalisadas (Tabela 3), apresentaram variações de 3 9 1 x 102 à 4,4 

x 102 microrganismos/g para manteiga sem sal e de 1,3 x 102 

2,0 x 102 microrganismos/g para manteiga com sal. Não foram ain 

da estabelecidos padrões para esses organismos em leite e deriva 

dos, mas, sabe-se que muitos organismos termÕfilos 7 produzem es­

poros que sobrevivem aos tratamentos tirmicos empregados na ela­

boração da manteiga, e, assim, podem permanecer no alimento e de 

acordo com a temperatura �e armazenamento, germinarem e altera -

rem a qualidade do produto (KEOGH, 1971). 

5.3.8 - Enterococos 

A Tabela 3 mostra oscilações de 2,7 x 102 ã 5,6 x 102 

microrganismos/g para manteiga sem sal e de 7,0 x 10 1 à 1,3 xl02 

microrganismos/g para manteiga com sal > nas amostras utilizadas 

neste trabalho. Padrões nacionais para a presença desses orga-
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nismos em manteiga ainda nao foram propostos, mas a American Pu-

blic Health Association (1967), estabelece que um alimento nao 

deve conter mais do que 10 3 enterococos/g. Pelos resultados ob-

tidos, tanto as amostras de manteiga sem sal como as de manteiga 

com sal, podem ser enquadradas no padrão acima citado. Esses mi 

crorganismos quando aparecem em números elevados num alimento,p� 

dem causar alterações nas suas qualidades e serem agentes causais 

de infecções ao homem (BRYAN, 1973), tornando-se clara a necessi­

dade do estabelecimento de padrÕel nacionais para a presença des 

ses microrganismos em alime�toL. 

5.3.9 - ProteolÍticos 

Variações de 1, l x 105 à l,_"'2 .x n;5 microrganismos/g p�

ra manteiga sem sal e de 1,6 .x 104 à 2�0 x 104 microrganismos/ g 

para manteiga com sal, foram ene.o,n.t.r:a·âã'S- nas amostras analisadas 

(Tabela 3). Embora nio existam limitações para a presença des -

ses microrganismos em alimentos,� i import�nte que o numero deles 

seja o mais reduzido possível, pois vârios trabalhos jâ mostra -

ram que as proteases produzidas por tais organismos alteram as 

qualidades dos derivados do leite (MICKELSON et alii� 1967 

CHUNG e CANNON, 1971 e MORENO e KOSIKOWSKi t 1973). 
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5.3.10 - Lipolíticos 

Os numeros encontrados para esses microrganismos nas 

amostras utilizadas neste trabalho (Tabela 3), mostram varia -

çÕes de 1,1 x 10 3 ã 1,7 x 10 3 microrganismos/g para manteiga sem 

sal e de 1 1 0 x 10 3 ã 1,1 x 10 3 microrganismos/g para manteiga com 

sal. Organismos lipolíticos podem crescer em cremes e manteigas 

refrigerados, acarretando o desenvolvimento de sabor e aroma a-

margos (ANDERSON e HARDENBERGH, 1932). Seria, portanto, intere� 

sante que maiores cuidados fossem tomados durante elaboração, a� 

condicionamento e distribuição desses produtos, para se evitar a 

presença desses microrganismos e consequente alteração de suas 

qualidades organolêticas. 
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6 - CONCLUSÕES 

Os resultados do presente trabalho, permitem algumas 

conclusões gerais, relacionadas com a qualidade de alguns deri 

vados do leite, em função dos tipos de microrganismos encontra 

dos; 

a - O número e as espécies de microrganismos encontrados nos 

derivados do leite, indicam que ha necessidade de maiores 

cuidados higiênicos no processamento, manuseio 9 transpor­

te e distribuição desses produtos e também na higieniz� 

~ 

çao dos equipamentos que entram em contato direto com ta.is 

derivados. 

b - A presença de microrganismos patogênicos nas amostras de 

derivados do leite analisadas, evidencia que melhores con 
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troles nas têcnicas de processamento devem ser realizados, 

uma vez que esses microrganismos constituem perigo em po­

tencial, sob o ponto de vista da saúde pública. 

c - Com exceção do leite em pÕ, todos os derivados do leite a­

nalisados apresentaram contagem de patogênicos (Coliformes, 

Coliformes Fecais, Enterococos, Staphylocoaaus e SaZmoneZ -

Za) quase sempre superiores aos limites estabelecidos pela 

Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos. 

d - As contagens de microrganismos (Psicrotroficos, Proteolíti -

cos,LipolÍticos, Fungos e Leveduras e Enterococos) j 
princi­

pais causadores de alterações de sabor e aroma dos produtos 

lateos� foram de uma maneira geral elevadas, o que concort'� 

para o curto período de vida útil e à má qualidade desses 

produtos. 

e - Os resultados encontrados demonstram tambêm que um maior 

controle por parte dos poderes públicos deve ser executado 

para se evitar a distribuição e consumo de tais produtos. 

f - Devido a equivalência entre as contagens de psicrotrÕficos 

a 79C / 10 dias e a 219C / 25 horas, torna-se evidente que a 

Última condição é a mais indicada para a enumeração desses 

microrganismos em derivados do leite, em razão da maior ra 

pidez na obtenção dos resultados. 
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f - i;l}adas as altas contagens de microrganismos alter adores das 

propriedades organolêticas (sabor e aroma) encontradas, p� 

de-se concluir que o estabelecimento de padrões para tais 

organismos- em derivados do lei te, se faz necess ãrio, para 

uma melhor avaliação da qualidade desses produtos. 



75. 

7 - SUMMARY 

This work was undertaken to Ídentify the presence of 

pathogenics and quality deteriorating microorganisms in some 

dairy products, such as cheese ("Prato" , .,Minas Frescal" and 

"Provolone"), butter (salty and. unsalty) and powder milk (whole 

and skimmilk). Commercial sam·ples were taken and analysed for: 

Total Count, Coliforms, Fecal Coliforms, Staphytocoecua , Psy­

chrotrophs, Thermophilics, Proteolytics� Lipolytics, Enterococ­

ci, Salmonetla , and Molds and Yeasts. 

The isolation of the microorganisms followed the pro-

cedures descrihed by SHARF (1972). The identification was done 

according to the Standard Methods for the Examination of Dairy 

Products (A.P.H.A., 1972), Bergey's Manual of Determinative Bac 
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teriology (BUCHANAN e GIBBONS, 1975) and Laboratory Exercices 

for Food Microbiology (BANWART, 1975). 

The following ranges of contamination per gram were 

found for "Prato" , "Minas Frescal" and nProvolone" cheeses,re� 

pectivily: Standard Plate Count: 8,0 x 106 to 2,3 x 107 , 1,6 

x 108 to 2,2 x 108 and 1,0 x 107 to 2,0 x 107 ; Coliform Plate 

Count: 6,3 x 102 to 2,0 x 103 , 8,5 x 104 to 1,7 x 10s and 3,0 

x 102 to 8,8 x 102 ; Escherichia coii Count: 4,0 x 102 to 1,1 

x 103 , 2,9 x 104 to 1,6 x 105 and none of the "Provolone" chee 

se samples showed the presence of this microorganism ; Fecal 

Coliform Count: 4,0 x 102 to 1,2 x 103 , 4,0 x 104 to 1,6 x 105

and none fecal coliform was present in the "Provolone 11 cheese 

samples ; StaphyZococcus Count: 1,1 x 105 to 2,3 x 105 
, 1,7 

x 106 to 1,9 x 106 and 7,3 x 105 to 1,2 x 106 ; S. aureus Count: 

2,9 x 104 to 4,4 x 104 , 3,3 x 105 to 3,7 x 105 and 1,2 x 104 

to 2,3 x 104 ; Thermophilic Count: 1,0 x 10 1 to 1,7 x 102 , 

absence in "Minas Frescal" samples analysed and 7,2 x 102 to 

9,9 X 102 Psychrotrophs Count (79C / 10 days): none to 1, 3 x 

102 , 2 "5 x 102 to 7, 9 x 102 and absence in all "Provo lone" sam­

ples worked ; Psychrotrophs Count (219C / 25 hours): none to 

1,5 x 102 , 2,0 x 102 to 8,0 x 102 and absence in all "Provolo­

ne" samples analysed; Proteolytics Count: 2,6 x 102 to 6,4 x 

102 , 4,0 x 104 to 7,8 x 104 and 2,0 x 104 to 1,2 x 105 ; Lipo­

lytics Count: 1,0 x 103 to 1,7 x 103 , 2,7 x 104 to 9,1 x 104 

and 2,3 x 104 to 2,4 x 104 ; Enterococci Count: 1,2 x 104 to 
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2,5 x 104 
, 1,3 x 10 5 to 2,8 x 10 5 and 2,9 x 104 to 7,7 x 10 5 ; 

Molds and Yeasts Count: 1,5 x io4 to 1,6 x 10 5 , 2,4 x 10 3 to 

7,0 x 10 3 and 5,1 x 104 to 5,4 x 104 ; Salmonella : one sam -

ple of "Prato" cheese and one of "Minas Frescal" cheese were p� 

sitive for this organistn and all samples of ºProvolone" chee­

se were negative. 

The counts per gram found f or salty and unsalty butter 

samples, were respectivily: Standard Plate Count: 1,1 X 106 to 

1,5 x 106 and 1,8 x 106 to 2,5 x 106 ; Coliform Plate Count: 1,0 

x 104 to 1,8 x 104 and 2,5 x 104 to 2,8 x 104 E. co li and Fecal 

Coliforms Counts: no fecal coliform was detected in salty but­

ter samples and none to 6,0 x 102 in unsalty butter samples 

Staphy loaoccus Count: 1,6 x 104 to 1,8 x 10 4 and 8,6 x 10 3 to 

9,9 X 10 3 : S. au�eus Count·. none to 3 2 x 10 3 and 8 O x 102 
, Á 

, ' 

to 1,8 x 10 3 ; Thermophilic Count: 1,3 X 102 to 2,0 X 10 2 and 

3 ,.1 x 102 to 4,4 x 102 ; Psychrotrophs Count (79C / 10 days): 7,3 

x 102 to 8, 1 x 102 and 1, 3 x 104 to 1, 7 x 104 ; Psychrotrophs 

Count (219C / 25 hours): 6,8 x 102 to 8,1 x 102 and 1,1 x 104 to 

1, 5 X 104 Proteolytics Count: 1,6 X 104 to 2,0 X 104 

and Lipolytics Count: 1,0 X 10 3 to 

1,1 x 10 3 and 1,1 x 10 3 to 1,7 x 10 3 ; Enterococci Count: 7,0 X 

10 1 to 1,3 x 102 and 2,7 x 102 to 5,6>'k 102 ; Molds and Yeasts 

Count: 9,8 x 10 3 to 1,0 x 104 and 9,7 x 10 3 to 1,4 x 10 4 ; Sal-

monella: was detected in one of both salty and unsalty butter. 
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For whole powder milk and dehidrated skimmilk the coun

tings were respectivily: Standard Plate Count: 9, 2 X 105 to 

1,1 x 106 and 3,2 x 105 to 8,6 x 105 No coliforms neither 

StaphyZoaocaus were detected in both whole powder and dehidra-

ted skimmilk Thermophilic Count: 3, 2 x 102 to 6 , l x 1 o2 and 

5,0 x 10 1 to 1,1 x 102 ; Psychrotrophs (79C / 10 days and 219C / 

25 hours) and Enterococci Counts: not found in all samples an� 

lysed ; Proteolytics Count� 1, 6 x 10 3 to 1, 9 x 10 3 and 9,5 X 

102 to 1, 3 x 10 3 
; Lipolytics Count: 6, Ü X 10 1 to 2, 3 X 102 

and 5,0 x 10 1 to 1,6 x 102 Molds and Yeasts Count: 1 5 102 , X 

to 6,7 x 102 and none to 4,2 x 10 1 
; Aerobic spore forming 

Count: 

moneZZa 

5�0 x 102 to 6,3 x 102 and 5,5 ;e 10 1 to 1,7 x 102 

all samples were negative fo� this organism. 

Sal,

The fairly high Total Counts, Coliforms, Fecal Coli -

forms� StaphyZococcus� S. aureus� Enterococci, Proteolytics, Li 

polytics, Psychrotrophs, in most samples of dairy products ana­

lysed in this work and the presence o f  SaZmoneZZa in some of 

them, reaveled that they should all be rejected for people con-

suming, once, most pathogenic microorganism countings are above 

thouse standards stablished by the Comi�sio Nacional de Normas 

e Padrões para Alimentos. 

On the other hand, these high microbial levels could 

be an indication of the poor hygienic conditions in the dairy 

plants and handling of these products at the retail level. 
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