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1 - RESUMO

Este trabalho foi realizado para se constatar a pre-
senga de microrganismos patogenicos e deterioradores em alguns
derivados do leite, tais como: queijos (Prato , Minas Frescal
e Provolone) , manteigas (com e sem sal) e leite em po (inte-
gral e desnatado). Amostras comerciais foram tomadas e anali-
sadas para: Contagem Total , Coliformes Totais , Coliformes
Fecais , Staphylococcus , Psicrotroficos , Termdfilos , Proteo
liticos , Lipoliticos , Enterococos , Salmonella , Fungos e Le
veduras.

0 isolamento desses organismos seguiu as especifica
goes descritas por SHARF (1972). A identificacao foi feita de

acordo com Standard Methods for the Examination of Dairy Pro-



ducts (A.P.H.A., 1972) , Bergey's Manual of Determinative Bacte
riology (BUCHANAN e GIBBSONS, 1975) e Laboratory Exercices
for Food Microbiology (BANWART, 1975).

As seguintes variagoes de contaminagzo por grama fo-
ram encontradas para queijos Prato , Minas Frecscal e Provolone,
respectivamente: Contagem Total: 8,0 x 106 a 2,3 x 107 , 1,6
x 108 3 2,2 x 108 e 1,0 x 107 a 2,0 x 107 ; Coliformes Totais:

-

6,3 x 102 3 2,0 x 103 , 8,5 x 10* a 1,7 x 105 e 3,0 x 102 &

.

8,8 x 102 ; FEscherichia ecoli: 4,0 x 102 a 1,1 x 103 , 2,9 «x
10 a3 1,6 x 105 e nenhuma amostra de queijo tipo Provolone mos-
trou a presenga desse microrganismo ; Coliformes Fecais: 4,0 x
102 3a 1,2 x 103 , 4,0 x 10 3 1,6 x 105 e nentum coliforme fe-
cal foi detectado nas amostras de queijo tipo Provolone ; Sta-
phylococcus: 1,1 x 105 a 2,3 x 105 , 1,7 x 10% 3 1,9 x 105 e
7,3 x 10° 3a 1,2 x 105 ; S, aqureus: 2,9 x 10% a 4,4 x 10% ,
3,3 x 10° 3 3,7 x 105 e 1,2 x 10% a 2,3 x 10" ; Termofilos:
1,0 x 10! 3 1,7 x 102 , auséncia nas amostras de queijo tipo
Minas Frescal analisadas e 7,2 x 102 a 9,9 x 102 , para as
amostras de queijo tipo Provolone ; Psicrotro’icos (79C/ 10
dias) ; nenhum a 1,3 x 102 , 2,5 x 102 3 7,9 x 102 e ausen-
cia nas amostras de queijo tipo Provolone analisadas ; Psi-

crotroficos (219C / 25 horas): nenhum a 1,5 x 102 2,0 x

2
102 3 8,0 x 102 e auséncia nas amostras de queijo tipo Pro-

volone analisadas ; Proteoliticos: 2,6 x 102 3 6,4 x 102 |

4,0 x 10" 3 7,8 x 10* e 2,0 x 10* 3 1,2 x 105 ; Lipoliticos:



'Y,

1,7 x 103 , 2,7 x 10% a 9,1 x 10 e 2,3 x 10%

0/

1,0 x 103

Y]

2,4 x 10% Enterococos: 1,2 x 10* a 2,5 x 10% , 1,3 x 103

we

2,8 x 105 e 2,9 x 10* a 7,7 x 105 ; Fungos e Leveduras: 1,5 x

1,6 x 105 , 2,4 x 103 3 7,0 x 103 e 5,1 x 10% 3 5,4 «x

™Y

10"
10* ; Salmonella: 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 10% a 1,5 x 10% e 1,8 x 165 a 2,5 x 106 ; Coliformes To
tais: 1,0 x 10* a 1,8 x 10% e 2,5 x 10% a 2,8 x 10% ; E. co-
1Z: ausencia nas amostras de manteiga com sal e nenhum a 6,0
x 102 nas amostras de manteiga sem sal ; Coliformes Fecais:
nenhum coliforme fecal foi detectado nas amostras de manteiga
com sal e nenhum a 6,0 x 102 nas amostras sem sal ; Staphylo-
coceus: 1,6 x 10 a3 1,8 x 10" e 8,6 x 103 a 9,9 x 103 ; &S,
aureug: nenhum 3 3,2 x 103 e 8,0 x 102 3 1,8 x 103 ; Termofi
los: 1,3 x 102 3 2,0 x 102 e 3,1 x 102 a 4,4 x 102 ; Psicro-
troficos (79C /10 dias): 7,3 x 102 3 8,1 x 102 e 1,3 x 10* 3
1,7 x 10% ; Psicrotroficos (219C/ 25 horas): 6,8 x 102 a 8,1
x 102 ¢ 1,1 x 10* 3 1,5 x 10% ; Proteoliticos: 1,6 x 10" 3 2,0 x
10* e 1,1 x 10% 3 1,2 x 10%; Lipoliticos: 1,0 x 103 3 1,1 x 103 e
1,1 x 103 3 1,7 x 103 ; Enterococos: 7,0 x 10! a 1,3 x 102 e
2,7 x 102 3 5,6 x 102 ; Fungos e Leveduras: 9,8 x 103 a 1,0

x 10% e 9,7 x 103 a 1,4 x 10% ; Salmonella: foi detectada em



uma amostra de manteiga com sal e em uma amostra de manteiga
sem sal.

Para as amostras de leite em po integral e leite em
po desnatado, as contagens foram respectivamente: Contagem To
taks: 9,2 x 105 a3 1,1 x 105 e 3,2 x 105 a 8,6 x 105 ; nem coli
formes e dem Staphylococcus foram detectados nas amostras de
leite“gévps' #nalisadas ; Termofilos: 3,2 x 102 a 6,1 x 102 e
5;0 f'fbl 2 1,1 x 102 ; Psicrotroficos (79C / 10 dias e 219¢/
25 hqrés) e Eéterococos: nao foram encontrados nas amostras a

nalggadas Proteoliticos: 1,6 x 103 a 1,9 x 103 e 9,5 x 102

wo

[}

1,3 x 103 ; Lipoliticos: 6,0 x 10! 3 2,3 x 102 e 5,0 x 10!}

o 7

51;%'x 1Gi ;. Fungos e Leveduras: 1,5 x 102 a 6,7 x 102 e ne-
mum A 4,24x 10! ; Esporulados Aerdbicos: 5,0 x 102 a 6,3 x 102
e 5,5 x ol 5yi,7 x 102 ; Salmonella: todas as amostras fo-
ram negativas para esse microrganismo.

As altas contagens verificadas para Contagem'Total ,
Coliformes Totais , Coliformes Fecais , S. aureus , Enteroco -
cos , Proteoliticos , Lipoliticos e Psicrotroficos na maioria
das amostras de derivados do leite analisadas nesse trabalho,
€ a presenga de Salmonella em algumas delas, revelam que as
mesmas devem ser consideradas improprias ao consumo humano, u-
md vez que, a maioria das contagens de microrganismos patoggni

- « ~ . . -~ .
cos, es¥a acima dos padroes estabelecidos pela Comissao Nacio-

nal de Normas e Padroes para Alimentos.



Por outro lado, essas altas contagens microbianas ,
podem ser indicadoras de mas condigoes higienicas: nas indus
trias de laticinios, no transporte e na distribuigao desses

produtos.



2 - INTRODUGAO

O leite e seus diversos derivados, tem importancia
primordial em nossa alimentagao diaria. Esses alimentos nos
fornecem uma alta soma de carboidratos, gorduras, proteinas, mi
nerais e vitaminas, e, como consequéncia de sua excelente com-
posigcao, aliada ao fato de ter um pH favoravel ao crescimento
de microrganismos e bastante umidade disponivel, constituem-se
também em substrato otimo para um grande numero de microrganis
mos, principalmente as bacteéerias.

Muitas das bacterias encontradas comumente no leite

e seus derivados sao de pequena importancia em relagao a quali

dade do produto. Outras porem sao agentes de deterioragao, de



vendo obviamente serem evitadas ou destruidas. Outras ainda
sao de natureza patogénica e logicamente sao as mais importan
tes no que concerne a saude publica.

Assim, a industria de laticinios nos da um excelen-
te exemplo de um campo onde os microrganismos (bacterias, le-
veduras e fungos), sao de grande importancia tanto do ponto de
vista tecnologico como da conservagao e qualidade dos produtos
finais. Nesta industria, a destruigao de microrganismos inde-
sejaveis, bem como a utilizagao dos que sao desejaveis, exigem
muita atengao.

0s microrganismos e seus metabolitos sao indesejaveis
no leite e seus derivados, quando capazes de provocar altera -
¢oes no sabor e aroma e/ou caracteristicas fisicas, ou quando
capazes de causar disturbios de ordem fisiologica ao homem, ou
seja, quando se constituem em microrganismos patogenicos.

A presenga de microrganismos indesejaveis no leite e
seus derivados, geralmente e devida a:

a) Mas condigoes de higiene na obtengao do leite;

b) Pasteurizagao e esterilizagao inadequadas;

¢) Falta de cuidados higienicos durante o processamento;

d) Ma higienizagao e assepsia dos equipamentos;

e) Mas condigoes de armazenamento e tipo de embalagem, ja
que nessa fase pode ocorrer recontaminagao do produto ,

ou condigoes favoraveis ao crescimento de microrganis -

mos .



A temperatura se constitui num fator extremamente u-
til no controle de microrganismos. Baseado nos otimos, maxi -
mos e minimos de temperatura, para cada microrganismo, sua des
truicao pode ser conseguida por aplicagao de temperaturas que
ultrapassem o seu maximo ou minimo, respectivamente. Como os
organismos vivos compoem-se largamente de agua, o limite mais
baixo para o seu desenvolvimento & rigidamente estabelecido pe
la temperatura de congelamento da agua. O limite superior e
estabelecido pela instabilidade termica dos constituintes qui-
micos da materia viva, ou seja, proteinas e acidos nucléicos ,
substancias essas rapidamente destruidas a temperaturas entre
50 e 909C (STANIER et alzz, 1969).

Para cada organismo ha uma curva de crescimento ca-
racteristica, na qual se observam temperaturas minima , otima
e maxima para o crescimento. A temperaturas proximas do mini-
mo, todas as reagoes quimicas da célula se processam lentamen-
te e a taxa de crescimento e consequentemente baixa. Nessa re
giao, um pequeno aumento de temperatura produz um enorme aumen
to na taxa de crescimento. A medida que se aproxima da tempe-
ratura otima, o aumento na taxa de crescimento para um dado au
mento de temperatura, torna-se cada vez menor {(STANIER et aliz,
1969). Por outro lado, um aumento de temperatura, acima do o-
timo, produz um rapido declineo na taxa de crescimento.

No processamento de derivados de leite, o calor e o

frio sao dois fatores extremamente importantes. O primeiro u-



sado para destruigao dos possiveis contaminantes presentes e o
segundo como agente de conservagio, mantendo a velocidade das
reagoes enzimicas, que possam ocorrer a niveis relativamente
baixos, ou, como inibidor do crescimento de microrganismos,que
possam ter sobrevivido ao tratamento termico.

Embora as tecnicas utilizadas no processamento, emba
lagem e distribuigao do leite e seus derivados, estejam em
constantes progressos, ainda sao encontrados nos produtos fi-
nais, microrganismos patogénicos que podem trazer serias infec
¢oes e intoxicagoes alimentares, bem como, microrganismos cau-
sadores de defeitos, que tormam o produto de baixa qualidade
para © comsumo.

0 presente trabalhe visou a caracterizagao desses
microrganismos, procurando estabelecer, atraves dos niveis de
microrganismos patog@nigos e/ou deterioradores do produto, uma
relagao entre a qualidg&e~micro§iolagica do produto e as atuais
condigoes de process;ménto‘e distribuicao de alguns derivados

do leite.
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3 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 - Contagem Total

ROGERS (1915), ja indicavya contagem total como um
delicado criterio de qualidade.

KILBOB%NE (1920), enfatizou o perigo de se usar con
tagens totais cdmo Gn#gq meip para avaliar a qualidade de a-
mostras de leite,

HOBBS e GILBERT (1974), colocam o metodo de conta =~
gem total como um importante metodo auxiliar na determinagao
da qualidadé de um alimento, ja que existe um perigo potencial

de encontrarmos microrganismos patogenicos e/ou deteriorado -
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res, quando altas contagens microbianas sao observadas em ali-
mentos.

Os primeiros trabalhos de comparagao de incubagao pa
ra contagens totais de bactérias em placas, para leite cru e
produtos de leite, foram feitos por PEDERSON e YALE (1934),que
indicaram que a 329C conseguem~se maiores e mais representati-
vas contagens que a 379C , o que concorda com as recomendagaes
da 139 edigao do Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (A.P.H.A., 1972).

Investigagoes feitas por CROSSLEY e JOHNSON (1942) ,
mostraram que a microflora do leite em po e influenciada pela
populagao inicial do leite, tratamento termico antes e durante
a secagem, condigoes sanitarias dos equipamentos e contamipa:-
¢ao apos a secagem.

Um decrescimo no conteudo microbiano normalmente o-
corre durante armazenamentos prolongados do leite em po, 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 p6, como: Estreptococos , Micrococos , Microbacte-

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

Alem de Escherichia coli que e proveniente do tra-
to intestinal, frequentemente incluem-se os seguintes microrga
nismos entre os coliformes: Klebstella , Aerobacter , Salmo -
nella e Shigella (JAWETZ et alii, 1970). Segundo os mesmos au
tores, os organismos coliformes mostram-se patogénicos, somen-
te, quando alcangam tecidos fora do trato intestinal, particu-
larmente o trato urinario, o trato biliar, o peritonio ou as
meninges, causando inflamagao nestes locais.

ASHTON (1950), verificou que microrganismos do grupo
coliforme podem se desenvolver a temperaturas de refrigeracao,
isto e, 4,5-109C . Segundo o mesmo autor, temperaturas de
incubagao de 22 e 309C parecem ser mais favoraveis ao desenvol
vimento de coliformes em leite, enquanto que a 379C o cresci -
mento e ligeiramente retardado.

Existem dois tipos de E. coli enteropatogenica ca-
pazes de causar desarranjos de origem alimentar: invasivos e
enterotoxinogenicos (FRANK et aqli?, 1978). Dificuldades tem
sido encontradas, tanto para se estimar a incidencia de doen -
gas produzidas por E. colZ enteropatogenica, devido a difi -
culdade do diagnostico da doenga (SACK, 1975), como tambem pa-
ra se detectar a presenga desse microrganismo em alimentos, em
razao dos problemas no isolamento dos organimos (MEHLMAN et

alii, 1974) e na determinagao da patogenicidade dos isolados
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(MEHLMAXN et alii, 1976),

0 numero de E. coli enteropatogenica necessario pa
ra causar doenga, & de 10% 3 10% c@lulas para os tipos invasi
vos e 108 3 10%° c@lulas para os tipos enterotoxinogeénicos
(MEHLMAN et alii, 1976).

Infecgoes intestinais associadas com a presenga de
E. coli em alimentos tem recentemente se tornado problema de
saude publica (MARIER et alii, 1973 e MEHLMAN et alii, 1976) ,
embora E. coli enteropatogenica tenha sido mais frequentemen
te associada com diarreias infantis em enfermarias (RYDER et
alii, 1976).

A presenga de E. coli enteropatogenica em alguns de
rivados do leite, pode ser um problema importante de saude pu-
blica, como evidenciado por um surto em 1971 de gastroenteri -
tis associadas com queijo camembert (MARIER et aliz, 1973),.

E. coli enteropatogenica tem capacidade de crescer
durante a elaboragEo de queijos moles e semi-moles e de perma-
necer no produto maturado (FRANK et aliZ, 1977 e FRANK et
ali?, 1978) , assim como crescer no produto maturado a tempera
turas de refrigeragao (FANTASIA et alizi, 1975).

FRANK et ali? (1977), correlacionaram a presenga de
coliformes fecais em alimentos com a ocorrencia de E. colf en
teropatogenica, o que foi demonstrado no trabalho de FRANK e

MARTH (1978).
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A presenga de coliformes em queijos, normalmente sig-
nifica praticas de elaboragao inadequadas sob o ponto de vista
sanitario (YALE, 1943 e ERNSTROM, 1954), embora a ocorrencia de
coliformes fecais em produtos de leite pasteurizado seja sazo -
nal, com maiores numeros aparecendo nos meses de verEo {JONES
et alit, 1967).

A detecgao de bactérias coliformes na manteiga & im -
portante como controle bacteriologico, tanto do ponto de vista
higienico, como da conservagao do produto, uma vez que esses mi
crorganismos podem causar deterioragoes no sabor e aroma da man
teiga. THOMSON (1950), relacionou a presenga de A. aerogenes
com o aparecimento de cheiro de estabulo no produto. 0 mesmo
autor estabeleceu que organismos coliformes podem ser indicado-
res das condigSes de processamento e sua presenga na manteiga
significa que falhas estao ocorrendo em algum estagio. Ainda
segundo THOMSON (1950), para a completa destruigao de tais mi -
crorganismos a temperatura de pasteurizagao do creme deve ser
superior a 859C . Desta forma, provado que a pasteurizagao e
efetiva, a presenga de coliformes e usualmente devido a falta
de limpeza dos equipamentos, ou recontaminagao por falhas no ma

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

Esses microrganismos produzem enterotoxinas classifi-
cadas nos seguintes tipos: A , B , C , D, Ee F (BERGDOLL ,
1969). Podem ser causadores de.nigseas , salivagcao , vomitos ,
diarréias , colicas abdominais , desidratagao, prostragao e ex-
cessiva transpiragao. Febre normélmente nao ocorre. Estes sin
tomas tem pequena duragao (nao maiéxque 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‘higianicos no manuseio {(BRYAN, 1973).

Os Staphylococcus patogenicos sao geralmente hemoli-
ticos e coagulam o plasma sanguineo. Alguns representantes des
te gEnero fazem parte da flora normal da pele e mucosas do ho-
mem, enquanto outros provocam supuragoes, formagao de abcessos,
- varias infecgoes piogenicas e, muitas vezes, septicemias fatais
(JAWETZ et alzz, 1970).

0 tipo mais frequente de intoxicagao alimentar e cau-
sado pelas enterotoxinas termoestaveis produzidas por certas es
p;cies de Staphylococcus. As enterotoxinas sao frequentemen-

te produzidas quando tais microrganismos crescem em alimentos

ricos em carboidratos (JAWETZ et alzz, 1970).
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A maioria dos Staphylococecus patogenicos ao homem
produz coagulase, uma substancia (proteina) que age como enzima
capaz de coagular o plasma oxalatado ou citratado, em presenga de
um fator que existe na maioria dos soros sanguineos. Este fa-
tor serico reage com a coagulase, para provocar o aparecimento
da atividade da esterase e agao coagulante, de uma maneira si-
milar a ativagao de pro-trombina para trombina (JAWETZ et aliz,
1970).

A habilidade de Staphylococcus coagulase negativos
produzirem enterotoxina nao foi ainda determinada. Entretanto, ba
seado em alguns estudos (MINOR e MARTH, 1972 ; RAYMAN et aliz,
1975 e SPERBER e TATINI, 1975), pode-se esperar que alguns Sta
phylococcus coagulase negativos produzam toxina.

Segundo TROLLER (1976), os otimos de temperatura para
produgao de toxina e crescimento estao entre 35 e 399C. A tem-
peratura minima para o crescimento & 79C e a maxima 489C. A
producao de enterotoxina ocorre entre 10 e 459C.

Embora ocorram variagoes nos diferentes '"strains', o
pH minimo para o crescimento de Staphylococeus & 4,6-4,7 ,de
pendendo do acido usado para ajustar o pH (MINOR e MARTH, 1972).

0 valor maximo de pH para o crescimento &, provavel -
mente, 9,5-9,8 , embora a produggo de enterotoxina normalmente
nao ocorra com pH superior a 9,0 e se reduz para 50% a pH igual
a 8,0. A pH 5,0 ou menos, pouca ou nenhuma toxina e produzida.

0 pH otimo para produgao de enterotoxinas B e C & 6,8 , enquan
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to que a sintese de enterotoxina A ocorre em maior proporggo
com pH entre 5,3 e 6,8 (TROLLER, 1976).

Varios casos de intoxicagoes alimentares, provenientes
da ingestao de queijos contaminados com Staphylococcus , foram
relatados na literatura por HENDRICKS et qliZz (1959).

ﬁKﬁKUS e SILVERMAN (1968), demonstraram que as entero-
toxinas sgé produzidas na ultima parte da fase exponencial de
crescimeﬁé&; o que concorda com os trabalhos de MORSE et aliz
(1969), ¢€é ﬁ%straram que a produgao de enterotoxinas, ocorre en
tre a fase’éfgpnencial e a fase estacionaria.

Embdra a intoxicagao causada por este organismo se ca-
racterize por baixIissima mortalidade e periodo relativamente cur
to de duragao, a frequencia dos casos e a severidade dos sinto -
mas, fazem da intoxicagao estafilococica, uma importante doenga
em mﬁitos tipos de alimentos (TROLLER, 1976).

Ate alguns anos atras, creme e manteiga, particularmen
te o Gifimo, nao eram considerados veiculos de enterotoxina esta
filocécica. A‘Foodborne Surveillance Unit of the National Cen -
ter for Disease Control (1970), nao havia mencionado nenhum caso
de fntoxicagao alimentar por S. qureus em manteiga ate 1970 ,
gquando 24 pessoas foram atingidas.

Segundo MINOR e MARTH (1972), o creme usado para fabri
caggb da manteiga pode suportar crescimento de S. qureus e pro
dugao de enterotoxina A , se for estocado a temperaturas eleva -

das ou deixado por longos periodos a baixas temperaturas.
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Provavelmente o crescimento de Staphylococcus @& maior
quando a manteiga contem menos que 1,5% de sal. Tal organismo
pode sobreviver na manteiga com mais que 1,57 de sal, mas a so-
brevivencia € acentuadamente menor a baixas temperaturas (MINOR
e MARTH, 1972).

BERGDOLL (1970), acredita que menos Gue um micrograma
de enterotoxina A , pode provocar sintomas de intoxicagao estafi
lococica alimentar no ser humano.

Grande numero de celulas vegetativas e mesmo enteroto-
xinas, podem ser transferidas aos alimentos no manuseio ou pelas
superficies dos equipamentos.

Aquecimento e, provavelmente, a tecnica mais comumen-
te usada para destruir Staphylococcus e para inativagao ou re-
dugao da potencia da toxina. O valor Z (numero de graus ne-
cessarios para provocar uma mudanga de dez vezes no valor D) ,
oscila entre 5 e 69C e os valores D 60 (tempo a 609C requerido
para produzir uma redugao de 90% na contagem das celulas) sao u-
sualmente de 3 a 5 minutos (TROLLER, 1976).

De acordo com os resultados de HEINEMANN (1957), o tem
po de destruigao termica de Staphylococcus no leite e de 1,9
minutos a 659C .

Staphylococcus sao tambem susceptiveis aos efeitos
bactericidas dos compostos quaternarios de amonia. Esta e a ra-
zao de aplicagoes 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 e sua habilidade de crescer em baixos niveis de atividade
de agua (aw) . A aw minima para crescimento nos meios utiliza
dos em laboratorio e aproxidamente 0,86 (SCOTT, 1953 e TROLLER,
1976) .

Outro fator limitante de crescimento & a inibigao por
outros organismos. De uma maneira geral, S. Qqureus , nao e um
bom competidor e assim e facilmente suprimido por outros organis
mos nos alimentos. As razoes desse efeito competitivo podem ser
resultado da producao de substancias inibidoras, competicao por
nutrientes e alteragao em varios fatores de crescimento, levan -
do-os a niveis desfavoraveis (TROLLER, 1976). Segundo o mesmo
autor, microbiologistas em laticinios ha muito tem concluido que
culturas iniciadoras sao essenciais para prevenir o crescimento
de S. éureus durante a elaboragao de queijos. Bactérias lati-
_cas sao aé mais importantes iniciadoras que suprimem o crescimen-
to de S. aureus , na fabricacao de queijos.

DONNELLY et alZZ (1968), observaram que Staphylococ -
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 producao de enterotoxina. Staphylococcus crescem bem
nos meios usados em laboratorio, tanto em condigoes aerdobicas co

mo anaerobicas, entretanto, a produgao de toxina normalmente e
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reduzida em condigoes anaerobicas. Em alimentos, uma situagao
pérecida acontece: crescimento ¢ formagao de toxina podem ocor-
rer sob condigoes anaerdbicas, mas se processam melhor na presen
ca de oxigenio.

As contagens de S. aqureus para producao de enteroto-
xina devem ser bastante altas: 107 - 108 c&lulas por grama de
alimento (TROLLER, 1976).

Qutros fafores que controlam crescimento e produgaoc de
toxina sao: complementos nutricionais do meio, pH , temperatu -
ra, tamanho e tipo do inoculo e o efeito de organismos competido
res.

Na industria de queijos, um rapido tratamento térmico,
a 659C , destroi todos os Staphylococcus mnaturalmente 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 intoxicagao associado com a presenga de Staphylococcus
em queijos, pode ser considerado reduzido, pelo uso de tratamen-
to termico do leite para elaboragao de queijos. Uma estreita
correlagzo tem sido. observada entre a contagem total inicial do
leite e a extensao da multiplicagao de Staphylococcus. Isso es
ta de acordo com as descobertas de GIBSON e MALLECK (1957), que
mostraram que Staphylococcus a baixas temperaturas (10 - 2090C),
podem crescer ativamente, somente quando a contagem total de bac

terias for baixa.

g
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TAKAHASHI e JOHNS (1959), sugeriram que uma pronta re-
frigeragao do leite apos a ordenha e tratamento térmico antes da
elaboragao do queijo, diminuem o risco de saude publica, associa
do com a presenga de Staphylococcus em queijos. Esses autores
mostraram tambem que o soro do leite contem muito pouco Staply-
locoecus , sugerindo que a maioria deles fica presa no coagulo.
A contagem de Staphylococcus em queijos decresce gradualmente
durante a cura e o armazenamento. Ainda no trabalho de TAKAHAS-
HI e JOHNS (1959), ficou evidenciado que nas epocas quentes, con
tagens mais elevadas sao obtidas.

Um total controle da contaminagao de alimentos por Sta
phylococcus pode ser dificil de se conseguir, porem, uma sanifi
cagao efetiva das superficies dos equipamentos e aceitaveis pra-
ticas higienicas como: frequente e correta lavagem das maos, re
mogao de pessoas com doengas respiratorias das areas de contato

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

3.4 = Salmonella

As Salmonellas podem produzir tres tipos de doengas ,

embora sejam frequentes as formas mistas:

A ~ TFebres intestinais: tifoide (S. typhi) e paratifoide
(S. paratyphi). As lesoes mais destacadas sao hiperplasia e ne-

crose do tecido linfoide (por exemplo nas Placas de Peyer), ne-
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crose focal do figado, inflamagcao da vesicula biliar e ocasional

mente de outros locais, como periosteo e pulmoes.
B - Septicemias.

C - Gastrenteritis (denominadas frequentemente de intoxi-

cagoes alimentares.

Ainde podem causar diarreia, dores abdominais, vomitos,
desidratagao,prostragao e anorexia. A duragao de tais sintomas
e de varios dias.

0 genero Salmonella , enquadrado na familia Entero-
bacteriaceae , e composto por mais de 1.400 serotipos. Todas
as especies sao potencialmente patogenicas para o homem, animais
ou para ambos (EDWARDS e GALTON, 1967).

Embora a recuperacao seja normalmente rapida, algumas
complicagoes podem aparecer em criangas, pessoas idosas e nes-—
soas nas quais a infecgao se espalhe no intestino para outras par
tes do corpo, resultando em serios problemas e mesmo em morte
(FAGERBERG e AVENS, 1976). Segundo os mesmos autores, Salmonel
las sao bem distribuidas e aparecem em grande variedade de ali-
mentos e em ingredientes de alimentos, causando um grande proble
ma na industria alimenticia.

Alimentos contendo Salmonella nao devem ser vendidos,
pois, de acordo com House Committee on Interstate and Foreign
Commerce and the Senate Committee on Labor and Public Welfare

(1973), sao adulterados por conterem microrganismos danosos ou
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patogenicos.

As fontes contaminantes de alimentos envolvidas se
constituem principalmente de fezes de animais domeésticos,ou nao,
e do proprio homem. Alem do leite, outros alimentos, como: o-
vos, carnes, etc., podem conter tais microrganismos (BRYAN ,
1973).

GOEPFERT et aliZ (1968), encontraram que para uma dimi
nuicao significativa no numero de Salmonella em queijo ched -
dar, um periodo de 10 a 12 semanas a 139C deve ser verificado
ou de 14 a 16 semanas a 7,59C e, no entanto, muitos queijos sao
consumidos depois de curtos periodos de maturagio (as vezes so-
mente dias), o que pode se constituir numa fonte de contaminagao
por Salmonella. Por outro lado, desde que esses produtos sejam
fabricados com leite adequadamente pasteurizado, a presenga de
Salmonella indica contaminagao por fontes externas, ou seja, re
contaminagao (KEOGH, 1971).

Numerosas tecnicas para isolamento de Salmonella tem
sido propostas para alimentos, mas nenhum método em particular
mostrou ser melhor que todos os outros. A maioria dos metodos
envolve pre-enriquecimento, enriquecimento, plaqueamento seleti-
vo, testes bioquimicos e serologicos. O enriquecimento estimula
o crescimento e a multiplicagao de Salmonella , enquanto que ou
tros organismos gram negativos, como: Coliformes , Proteus ,
Pseudomonas , sao suprimidos ou inibidos (FAGERBERG e AVENS ,

1976) .
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Metodos para isolamento de Salmonella foram primeira
mente desenvolvidos para espécimes clinicos, devido a larga dis-
tribuicao das doengas animais e humanas (GALTON gt aliz, 1968).

Mais tarde, quando alimentos tornaram-se evidentes co-
mo um importante fator nas principais infecgoes por Salmonella
tentou-se o desenvolvimento de metodos que fossem satisfatorios
tanto para amostras clinicas como alimenticias. Foi encontrado
que estes metodos nao eram sempre efetivos na detecgao de Salmo
nella em alimentos e, de fato, alguns dos meios eram toxicos
aos organismos (HARGROVE e¢ alii, 1971).

Nenhum procedimento ideal foi ainda recomendado para
isolamento de todos os serotipos de Salmonella em todos os ti
pos de alimentos. Muitas variaveis tem sido estudadas nas ana-
lises de Salmonella ; algumas sao controlaveis, outras nao.
Essas variaveis incluem: tipo de enriquecimento, nimero de com
petidores, serotipos de Salmonella , tipo de amostra e tempo
e temperatura de incubagao (FAGERBERG e AVENS, 1976),.

Atualmente as modificagoes introduzidas para os meios
de enriquecimento propostas pelo Food and Drug Administration's
(FDA's) Bacteriological Analytical Manual (1972), pela Natio-
nal Academy of Sciences (1971) e pela Association of Official
Analytical Chemists (1970), sao as mais recomendadas para o iso

lamento de Salmonella em alimentos.
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3.5 - Bactérias Proteoliticas

A hidrolise das proteinas do leite por microrganismos
e acompanhada pela produgao de um sabor amargo devido a forma -
cao de polipeptideos. Essa proteolise e favorecida por armaze-
namento a baixas temperaturas; pela destruigao das bactérias 1§
ticas e outros produtores de acido, pelo calor. A proteolise da
caseina no leite e seus derivados por certas bacterias, como:
Pseudomonas , Flavobacterium e Alcaligenes, frequentemente resul
ta na obtencao de um produto com sabor e aroma alterados (FOS -
TER et alii, 1957 ; MICKELSON et alii, 1967 ; CHUNG e CANNON,
1971 e MORENO e KOSIKOWSKI, 1973).

Bactérias psicrotroficas sao dificilmente excluidas do
leite cru e assim podem crescer e produzir enzimas proteoliticas
durante armazenamento em refrigeragao do mesmo (ADAMS et aliz ,
1975).

Desenvolvimento de sabor amargo e coagulagao ou gelati
nizagao no leite esterilizado € comum e pode ser causada por pPro
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 bacterias capazes de
produzi-las e, aparentemente, grandes populagoes de psicrotrofi-
cos nao sao requeridas para a produgao de significante protease
termo-resistente.

A resistencia das proteases produzidas por organismos

psicrotroficos, sugere que sua destruigao pelo calor & impratica
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vel. Um tratamento termico capaz de destruir uma significante
taxa de protease, pode ser muito prejudicial as caracteristicas
organoleticas do leite (ADAMS ¢t alii, 1975). Ainda segundo A-
DAMS et alii (1975), a concentragao de caseina e pH do leite,pa
recem ser otimos para a atividade da protease e embora o otimo
de temperatura seja 459C , a protease se mostra bastante ativa
a temperatura ambiente (259C). De acordo com os mesmos autores
proteases termo—~resistentes produzidas no leite cru, podem le-
var a deterioragao de outros produtos do leite e afetar a quali
dade de alimentos elaborados com leite e seus derivados.

Inativagao de proteases termo-resistentes pelo uso de
baixas temperaturas pode ser aplicada antes ou depois da esteri
lizagao. 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 alteragoes das proteimas do soro podem ocorrer (HARLAND
et ali?i , 1952).

VAN der ZANT e NELSON (1953), encontraram que uma en-
zima endocelular de Streptococcus lactie causa diferentes
graus de proteolise da alfa, beta e gama caseina a diferentes va
lores de pH , enquanto que POZNANSKY et aliZ (1965), encontra -
ram enzimas intercelulares de Micrococcus caseolytiicum degra-
dando com eficiencia a alfa caseina. ?

PURSCHEL e POLLACK (1972), mostraram que a maioria

das bacterias psicrotroficas atacam beta caseina preferencial -
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mente a alfa caseina, enquanto que KIURU et alii (1971) e YANA-
GIYA et alii (1973), mostraram que enzimas proteoliticas produ-
zidas por Pseudomonas e Flavobacterium spp , degradam igual-
mente alfa e beta caseina.

MAYERHOFER et alii (1973), mostraram que P, fluores-
cens P 26 , produz uma protease que requer 1209C por nove minu -~

tos para perda de 90%Z de sua atividade.

3.6 - Bacterias Lipoliticas

Especies de bacterias formadoras de lipase sao encon-
tradas em muitos generos, como por exemplo: Pseudomonas , Ach-
romobacter , Alcaligenes , Micrococcus e outros (OVERCAST e
SKEAN, 1959).

As bacterias lipoliticas na sua maior parte sao aero-
bicas ou facultativas, proteoliticas e nao produtoras de acido.
A agao dessas bactérias & particularmente importante em cremes,
manteigas e queijos, durante periodos extensos de refrigeracao.
Bacterias lipoliticas frequentemente sao psicrotroficas e 1isso
pode se constituir num duplo problema em relacao aos defeitos
que causam nos produtos acima citados.

ANDERSON e HARDENEBERGH (1932), estudaram a deteriora-
cao de cremes e manteiga refrigerados, pelo organismo Achromo-
bacter. Durante a deterioragao, a unica mudanga bioquimica foi

a hidrolise da gordura, o que acarretou o desenvolvimento de
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sabor e aroma amargos.

HAMMER e COLLINS (1934), encontraram que creme Cru sem
sal nao pasteurizado, deixado sete dias a 69C , frequentemente
desenvolve rancidez e contem grande numero de bacterias lipoliti
cas.

THOMAS (1958), concluiu que Pseudomonas fluorescens e
Pseudomonas fragi, ambos conhecidos como microrganismos que cres
cem bem a 59C , podem ser os organismos mais comuns responsaveis
pela rancidez que ocorre na manteiga.

DAVIS (1951), acreditava que o gosto amargo produzido
no leite deixado a baixa temperatura, era de preferencia resulta
do da degradagao da gordura, do que a formagao de peptonas.

Pelos resultados obtidos no trabalho de OVERCAST e
SKEAN (1959), nota-se que culturas que crescem bem no leite a
4 + 19C , como Pseudomonas , aumentam a quantidade de acidos gra
xos livres no leite. Tal aumento, & atribuido somente a agao 1i
politica dos microrganismos, ja que nao ocorreu gimilar aumento
nas amostras controles, ou nas amostras com pouco crescimento.
Rancidez e sabor amargo, sao defeitos predominantemente desenvol
vidos em amostras de leite onde ocorre grande crescimento de or-
ganismos lipoliticos (OVERCAST e SKEAN, 1959).

De acordo com MOUREY e KILBERTUS (1976), embora verda-
deira a atividade da lipase, ela € as vezes, confundida com a
atividade da esterase, porem pode ser detectada realmente pelo u

so de tributirina como substrato, pois para bacterias ha boa cor
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relacao entre a atividade da tributirinase e o poder lipolitico.

SHAHANI (1974), relacionou alguns tipos de lipases mi-
crobianas, com especies de bacterias dos generos Pseudomonas ,
Achromobacter e Staphylococcus, e uma alta incidéncia de ativi-
dade lipolitica, entre as bacterias psicrotroficas, gram negati
vas, em leite cru, foi encontrada por LAW et alii (1976) , em
strains de Pseudomonas fluorescens e P. fragi , sendo que as
lipases produzidas por todos os strains lipoliticos permaneceram
ativas ou parcialmente ativas depois de aquecimento a 639C por
30 minutos.

PINHEIRO et alii (1965), mostraram que lipases extrace
lulares de bacterias psicrotroficas no leite cru (Pseudomonas e
Alcaligenes spp) sao resistentes a pasteurizagao, embora esta
mate as celulas vegetativas. Tais enzimas subsequentemente cau-
sam excessiva lipolise e rancidez no creme, na manteiga e nos
queijos.

Alguns produtos de leite, como: cremes pasteurizados,
creme para elaboragao de manteiga, leite em po integral, etc. es
tao sujeitos a varios tratamentos teérmicos abaixo de 1009C e as
sim, sao susceptiveis a deterioragao pela agao de lipases no ar-
mazenamento (LAW et alii, 1976).

0 trabalho de NASHIF e NELSON (1953), mostrou que a 1li
pase produzida por P. frag< requer vinte minutos a 999C para
sua completa destruigao.

Queijos feitos de leites nos quais bastonetes, gram ne

gativos, lipoliticos, tenham se multiplicado atingindo 107 colo-
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nias por ml, tornam-se rangosos depois de quatro meses,mesmo que
os organismos tenham sido mortos pela pasteurizagcao. A rancidez
se caracteriza por um gosto amargo e aroma de sabao em queijos
que apresentam concentragaes de acidos graxos livres, 3 a 10 ve-
zes maiores que nos elaborados de leites com baixas contagens de
bastonetes, gram negativos, lipoliticos (LAW et qlii, 1976).

De acordo com os mesmos autores, desde que altas contagens de
psicrotroficos no leite cru sao requeridas para produzir ranci-
dez em queijos, contagens menores que 108 por ml tem pequena in-
fluencia no sabor e aroma do queijo cheddar, desenvolvidos ate
que o mesmo esteja maturado (14 meses). £, no entanto, impor -
tante lembrar que como o defeito em queijos & causado por lipa -
ses extracelulares, nao importa que as contagens sejam baixas,se
suficiente lipase estiver presente.

Segundo FRANKLIN e SHARPE (1963), a temperatura de ar-
mazenamento e condigcoes do proprio queijo, tais como: pH e teor
salino, afetam a multiplicagao e atividade metabolica das bacte-
rias lipoliticas, assim como o desenvolvimento do rango, ja que
a hidrolise da gordura e acentuadamente aumentada com o aumento

do pH e da temperatura.

3.7 - Bacterias Psicrotroficas

. P - a .~
0 termo psicrotrofico e usado na 13, edigao 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
colonias visiveis em nutriente agar incubado a 79C por 10 dias.

Ha mais ou menos uma década atras, psicrotroficos no
leite eram chamados psicrofilos e afirmava-se que eram destrui-

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

WALD, 1952 ; ANDREWS e KAUFFMAN, 1953 ; A. P. H. A., 1960 ; WIT
TER, 1961).

EDDY (1960), sugeriu que o termo psicrotrofico fosse
usado para indicar os microrganismos, que sao capazes de cres
cer a baixas temperaturas.

Normalmente as praticas executadas na industria de la
ticinios utilizam grandes volumes de leite cru que permanecem
armazenados a temperaturas de refrigeracao por longos periodos,
durante os quais as bacterias psicrotroficas podem crescer, cau
sando mudangas indesejaveis no leite e seus derivados (ANDREY
e FRAZIER, 1959 e MORSE et aliZ, 1968). A presenga de organis-
mos psicrotroficos nao somente indica baixa qualidade do leite,
como também insatisfatdrias condigoes sanitarias no processamen
to.

Os microrganismos psicrotroficos, podem causar muitos
danos no leite e seus derivados, quando estocados em temperatu-
ras que vao de 1-79C (ELLIKER et aqlii, 1964 ; THOMAS et alit,
1966 ; FORD e BABEL, 1969 e LUCK, 1972).

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

leite, aumenta lentamente quando este & mantido a 4,49C , mas
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aumenta rapidamente quando ha uma elevagcao marcante no numero de
organismos psicrotroficos.

MARTH e FRAZIER {1957), mostraram que os psicrotrofi -
cos predominantes em leite cru comercial sao: Pseudomonas , A-
chromobacter e Flavobacterium,

No trabalho de ANDREY e FRAZIER (1959), bacterias psi-

crotroficas foram isoladas de 174 amostras de leite tipo A . Os
isolados obtidos foram identificados e a maioria pertenceu aos
generos: Aerobacter , Alcaligenes , Arthrobaeter , Flavobacte -

rium , Micrococcus e Pseudomonds. Foi ainda observado que o
pastoreio extensivo ou o tratamento em confinamento, tem grande
influencia no numero de psicrotraficos. Assim, Arthrobacter ,
seguido por Pseudomonas e Micrococcus , predominaram quando
as vacas estavam confinadas e Flavobacterium e Alcaligenes ,
quando em pastoreio extensivo.

0 numero de organismos psicrotroficos no leite & fre-
quentemente usado para avaliagcao da qualidade do produto. O pro
cedimento convencional para contagens de psicrotroficos requer
10 dias de incubagao a 79C , entrentanto, OLIVERIA e PARMELEE
(1976), mostraram que as bacterias psicrotroficas do leite cres-
cem bem a 219C , engquanto que as mesofilas crescem bastante len-
tamente a esta temperatura. Eles encontraram que incubagao a
219C por 25 horas é equivalente a incubagao a 79C por 10 dias.

Segundo alguns autores (WITTER, 1961 e THOMAS e DRUCE,

1969), organismos psicrotrofices, nao sobrevivem a pasteurizacao
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e assim, sua presenga em leites processados & devido a contami-
nagao apos a pasteurizagao. Alguns pesquisadores, entretanto ,
tem mostrado que pequeno numero de organismos psicrotroficos Po
de sobreviver a pasteurizagao e esterilizagao (GROSSKOPF e HAR
PER, 1969 ; WATROUS et alii, 1971 e PATEL e BLANKENAGEL, 1972).
Mas, THOMAS e DRUCE (1969) e BHADSAVLE ¢t qli7 (1972), mostraram
que leite pasteurizado deve ser estocado a 79C pelo menos uma
semana, antes dos psicrotroficos resistentes ao calor, poderem
ser detectados (tempo necessario para o reparo das celulas dani
ficadas).

JUFFS e BABEL (1975), utilizaram varias culturas de
bactérias laticas afim de conseguirem inibigao de bacterias psi

crotroficas e verificaram ser Leuconostoe cremoris a mais efe
tiva. Por outro lado, OVERCAST e ATMARAM (1974), mostraram que
0 crescimento excessivo das bacterias gram negativas no leite
antes do processamento, pode ter um efeito estimulante no cres-
cimento subsequente de organismos psicrotroficos formadores de
esporos.

Bactérias psicrotroficas dos generos: Pseudomonas, A
cinetobacter , Flavobacterium e Alcaligenes, podem produzir
enzimas, como lipases e proteinases, as quais nao sao inativa -
das pela pasteurizagao (COUSINS et alii, 1977). Essas bacterias
e outras pertencentes aos generos Citrobacter e Bacillus, sao

tambem produtoras de fosfolipase C . Existem poucas referen -

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 alizi {(1976),
mostrou que organismos psicrotroficos produtores de fosfolipase
C , frequentemente estao presentes em grandes numeros €m leites

deteriorados.

3.8 - Bacterias Termofilas

Deve~ge considerar o fato de que quando leite com al-
ta populacao inicial de organismos termo-resistentes & desidra-
tado, eles podem sobreviver em numeros suficientes para repre -
sentar um risco na qualidade do produto quando o mesmo for re-
constituido e usado em alimentos (THOMPSON et alii, 1978).

A presencga de microrganismos no leite em po, vem con-
firmar o trabalho de KEOGH (1971), que mostrou que o tratamen-
to termico que o leite recebe durante a secagem nao elimina to-
das as bacterias e a maioria dos organismos presentes no leite
em po sao formadores de esporos ou termo-resistentes, como: Mi
erococcus e outras microbactérias.

Segundo JONES e LANGLOIS (1977), em leite e derivados,
ocorrem numeros mais ou menos parecidos de termofilos e esporu-

lados, mostrando que provavelmente os termofilos encontrados

sao 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 existencia de certas discussoes sobre quais
as especies de Streptococcus que deveriam ser incluidas no ter
mo Enterococos, parece ser aceito que os enterococos sao membros
dos Estreptococos do grupo serologico D . Este grupo consiste
de quatro especies distintas:

Streptococcus faecalis [ var. Liquefaciens

! var. 2ymogenes
Streptococcus faecium var. durans
Streptococcus bovis

Streptococcus equinus

Os enterococos de maior importamcia em alimentos per-
tencem as especies: S. faecalis e S. faecium.

Em relaggo aos padroes para enterococos atualmente em
uso, admite-se que em geral nao devem existir em mais que 1.000
organismos por grama de alimento (A.P.H.A., 1967).

Especies de enterococos consideradas termoduricas,sao
capazes de crescer a baixas temperaturas (JENSEN et alii, 1975

e TINUOYE e HARMON, 1975).
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S. faecalis var. liquefaciens, & considerada uma bac-
teria que altera o sabor e a qualidade do leite, sendo portanto,

indesejavel em tal produto (WASHAM et aliz, 1977).

3.16 - Fungos e Leveduras

Certos fungos como Penicillium camemberti e Penicil-
lium roqueforti , sao necessarios para a maturagao dos respecti-
vos queijos, pois suas atividades proteoliticas e lipoliticas sao
responsaveis pelo sabor e aroma caracteristicos, bem como pela
aparencia de tais produtos (FOSTER et alii, 1957).

Porem, outros fungos podem ser responsaveis pela dete-
rioragao do produto, ou por mudangas indesejaveis que tornam o
produto de baixa qualidade e de dificil comercializacgao. Assim,
especies de Aspergillus , tem sido encontradas em latas de lei-
te condensado agucarado, onde crescem por um tempo limitado e
formam botoes. Normalmente, coagulam a caseina do leite (FOS -
TER et alii, 1957).

Segundo os mesmos autores, especies de Cladosporium e
Alternaria , tem sido encontradas causando discoloragao da super
ficie de manteigas, o que e bastante indesejavel.

Geotrichum candidum (antes denominado Oospora lactis
e 0idium lactis),oxida o acido latico dg¢ leite e derivados a gas
carbonico e agua e isso rapidamente hidrolisa a gordura do creme

da manteiga. Esse fungo, cresce na superficie do creme e queijos
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azedos, como uma firme massa branca. Ele & responsavel pela pro
dugao de sabores desagradaveis nos derivados do leite. Nao e um
fungo sacarolitico e sua importancia reside em suas caracteristi
cas oxidativas e lipoliticas. Ele & destruido pela pasteuriza-
cao e sua presenga no creme pasteurizado e na manteiga & inter -
pretada como indicador de falhas no processamento ou recontamina
cao (FOSTER et alzii, 1957).

Segundo BRINDLEY (1954), os fatores que parecem estar
envolvidos com a presenga de certos fungos e bactérias indeseja-
veis no gueijo, sao: controle inadequado da ventilacao durante
a drenagem e formagao da casca, viragens insuficientes do queijo
e poucas mudangas das bandagens,.

No trabalho de FRYER e SHARPE (1965), uma linhagem de
Streptomyces albus , presumivelmente originaria do leite cru, foi
encontrada em grande numero em queijos cheddar. O numero de
Streptomyces , permaneceu constante, por um periodo de quatro me
ses. A resistencia ao calor foi examinada para as celulas mice-
liais e conidios, usando-se 62,5 e 71,79C. As celulas mice-
liais nao mostraram resistéencia as temperaturas citadas, sendo
100% a porcentagem de morte. OUs conidios entretanto, foram mui-
to menos afetados depois de duas horas a 62,5 e 37 permaneceram
viaveis depois de 30 minutros a 71,79C .

SHAHANI (1974), relacionou alguns tipos de lipases mi-
crobianas, incluindo: espéecies de leveduras dos géneros Candi-

da e Torulopsis e especies de fungos dos generos RhZzopus ,
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Penicillium , Aspergillus , Geotrichum e Mucor.

De acordo com KOSIKOWSKI (1970), uma so contagem deve
ser efetuada para se estimar fungos e leveduras em um alimento ,
ou seja, ambos devem ser incluidos na mesma contagem.

A presenga de fungos e outras evidéncias visuais ou ol

fativas de deterioragao, sao aceitas como causa de rejeigao de

um produto alimenticio (HOBBS e GILBERT, 1974).
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4 - MATERIAL E METODOS

As amostras dos derivados do leite utilizadas neste tra
balho, foram adquiridas no comercio local de Piracicaba e condu-

zidas imediatamente ao laboratorio para serem examinadas.

~

No presente trabalho as seguintes amostras, com tres
repetigoes de cada uma, identificadas como A , B e € , foram ana

lisadas:

- Queijo Tipo Prato

- Queijo Tipo Minas Frescal
- Queijo Tipo Provolone
Leite em PO Integral

- Leite em Po Desnatado

- Manteiga sem Sal

[0 I C - I <o B we B < TR - B2
i

- 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 superficie do produto. O amostrador foi introduzido por
toda a altura da amostra e 50 g foram tomados para analise. Pa-
ra leite em po, foram tomadas 50 g da embalagem comercial. Para
cada uma das amostras, os 50 g foram colocados em liquidificador
contendo 450 ml de solugao de citrato de sodio (2%) e batidos
por dois minutos. Foram preparadas diluicoes em serie utilizan-
do~se agua peptonada (0,1%) esteril.

Para todas as determinagoes, as contagens das colonias

foram realizadas em contador tipo Quebec.

4.1 - Contagem Total

Feita por plaqueamento das diluigoes em série em meio
padrao, segundo SHARF (1972). A contagem das colonicas foi efe-

tuada apos incubagao por 48 horas a 329C .

4.2 - Coliformes

A metodologia empregada para contagem e caracterizacgao
desse grupo de microrganismos seguiu as especificacoes 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 incubagao a 329C por 48 horas. Para caracterizacao
dos coliformes presentes, dez colonias ao acaso foram retiradas
(SHARF, 1972) e colocadas em tubos de ensaio contendo leite tor-
nassolado, sendo incubados a 329C por 24 horas. Depois de reali
zar coloracao de Gram para estas culturas, foi feito plaqueamen-
to por estrias em meio Eosina Azul de Metileno incubado a 329C
por 24 horas. Em seguida, foram realizados os testes bioquimi -
cos: Produgcao de Indol, Prova de Vermelho de Metila e Voges Pros
krauer, e Utilizagao de Citrato (IMViC), para diferenciacgao de
Escherichia coli e Aerobacter aerogenes. A enumeragao de coli
formes fecais, foi feita com caldo E. col?i em tubos de ensaios

contendo tubos de Durham invertidos e mantidos em banho maria a

45,59C por 24 horas.

4.3 - Staphylococcus

Para isolamento e contagem desses organismos,placas com
Nutriente Agar, Extrato de Levedura (0,3%) e 7,5% de ckmeu>des§
dio (DIFCO MANUAL, 1957),inoculadas com diluigoes em serie, foram
incubadas a 329C por 48 horas, sendo feita contagem das colonias
depois desse periodo. Das placas contadas, foram retiradas dez
colonias ao acaso (SHARF, 1972), as quais foram transferidas para
tubos de ensaio com Caldo Nutriente mais 7,5% de cloreto de so-
dio e incubados a 329C por 24 horas. Em seguida, foi feita colo
racao de Gram. Para a caracterizagao de S. aureus , foram rea=

lizados os testes bioquimicos IMViC ; plaqueamento por estrias
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de todas as culturas em meio de Baird-Parker com incubagao a
359C por 48 horas e teste para produggo de coagulase (Laborato

ry Exercices for Food Microbiology, BANWART, 1975).

4.4 - Salmonella

0 isolamento e a identificacao de Sglmonella , foram
feitos segundo 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-
cubacao a 359C por 24 horas (enriquecimento). Em seguida, foi
feito plaqueamento, por estrias, nos meios seletivos: Verde Bri
lhante Agar (VBA), com incubagao a 359C por 24 horas, Bismuto Sul
fito Agar (BSA) com incubacao a 359C por 48 horas e Salmonella
Shigella Agar (SSA) com incubacao a 359C por 24 horas. Depois
desse periodo, colonias tipicas de Salmonella 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 a 359C por 24 horas. A seguir foi feita coloragao
de Gram. Para a comprovacao da presenca de Salmonella , foram
realizados os testes bioquimicos descritos no Laboratory Exerci

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

Placas com meio padrao para contagem total (SHARF, 1972),
mais 17 de leite desnatado esterilizado, inoculadas com diluicoes
em serie, foram incubadas a 329C por 48 horas. Em seguida, foi
feita contagem das colonias de proteoliticos (com um halo de pro-
teolise ao redor da colonia),segundo as normas do Standard Me-

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

4.6 - Lipoliticos

Placas com meio Azul Espirito Agar, inoculadas com dilui
coes em serie, foram incubadas a 329C por cinco dias e depois des
se periodo, colonias tipicas de organismos lipoliticos (envoltas
por uma zona azul), foram contadas. Laboratory Exercices for Food

Microbiology (BANWART, 1975).

4,7 - Psicrotroficos

Para esse grupo de microrganismos, também se empregou O
meio para contagem total (SHARF, 1972), com incubagao a 219C por
25 horas (OLIVERIA e PARMELEE, 1976) e 79C por dez dias, de acor-
do com as recomendagoes do Standard Methods for the Examination
of Dairy Products (A.P.H.A., 1972), sendo a contagem das colonias

feita apos esse periodo.
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4.8 - Termofilos

0 meio utilizado foi o mesmo empregado para a contagem
total (SHARF, 1972), porem com incubagao a 559C por 48 horas, se
gundo as normasS do Standard Methods for the Examination of Dai-
ry Products (A.P.H.A., 1972), sendo feita contagem das colonias

depois desse periodo.

4.9 - Enterococos

0 método empregado seguiu as especificagaes do Labora-
tory Exercices for Food Microbiology (BAQWAQ?, 1975), sendo as
placas inoculadas com diluigoes apropriadés contendo meio KF
Streptococcus Agar , incubadas a BZQClpqr &g horas. Depois des~
se periodo as colonias tipicas de enterococos (vermelhas), foram

contadas.

4.10 - Fungos e Leveduras

A contagem desses organi§m0§ foi feita por plaqueamen
to das diluicoes em serie em pla;és com meio de Malte (pH = 3,5)
ingubadas a 329C por cinco dias. A primeira contagem foi reali-
zada depois de tres dias de incubgggo e ambos os microrganismos
foram colocados numa so6 contagem, de acordo com KOSIKOWSKI

(1970),
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4.11 - Esporulados Aerdbicos

Para a contagem desses organismos, 5 g de leite em po
de <cada amostra foram pesados e diluidos em 45 ml de agua des-
tilada esteril, com aquecimento de 809C por dez minutos. Foi
realizado plaqueamento em meio padrao para contagem total (SHARF,
1972) com incubagao de 329C por 24 horas, sendo em seguida fei-
ta contagem das colonias (Standard Methods for the Examination

of the Dairy Products, A.P.H.A., 1972).
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S - RESULTADOS E DISCUSSAO

O0s resultados obtidos nas determinagoes microbiologi~
cas para as amostras de derivados do leite utilizadas neste tra
balho, encontram-se nas Tabelas 1 , 2 e 3 . Os nimeros repre -
sentam valores médios, ja que todas as determinagoes foram con-

duzidas em duplicata.

5.1 - Queijos

5.1.1 - Contagem toctal

Os resultados obtidos para os tres tipos de queijos a
nalisados (Tabela 1), variaram de 8,0 x 10%° 3 2,3 x 107 micror

ganismos / g para queijo tipo Prato ; de 1,6 x 108 a 2,2 x 108
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microrganismos / g para queijo tipo Minas Frescal e de 1,0 x 107
a 2,0 x 107 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 agua, ou que, o periodo
de maturagao fora curto, permitindo que um numero elevado de bac
terias laticas permanegam vivas, uma vez que o numero dessas bac
terias em queijos e grandemente afetado pela atividade de agua

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

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 3 2,0 x 103 coliformes to-
tais/g para queijo tipo Prato , de 8,5 x 10 3 1,7 x 10° colifor
mes totais/g para queijo tipo Minas Frescal , de 3,0 x 102 a 8,8

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

[\

102 1,2 x 103 coliformes fecais/g para queijo tipo Prato de

we

4,0 x 10% 3 1,6 x 105 coliformes fecais/g para queijo tipo Minas
Frescal, e, para queijo tipo Provolone, ausencia completa de co-
liformes fecais nas amostras analisadas. As contagens para E.
eoli , variaram de 4,0 x 102 3 1,1 x 103 / g para queijo Tipo Pra

to , de 2,9 x 10* 3 1,6 x 105 / g , para queijo tipo Minas Fres -
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cal e nenhuma das amostras de queijo tipo Provolone analisadas
apresentou essa bacteria. Esses resultados estao acima dos pa-
droes estabelecidos pela Comissao Nacional de Normas e Padroes
para Alimentos (CNNPA, 1978), que sao de 102 coliformes fecais/
g para queijo Frescal e 10 coliformes fecais/g para queijo cura
do, como &€ o caso dos queijos tipo Prato e Provolone. Essas
contagens sao tambem superiores aos padroes estabelecidos pelo
Instituto Canadense de Protegao a Saude (COLLINS - THOMPSON et
alii, 1977), que sao: m = 5,0 x 102 /g (nivel de microrganismos
aceitavel) e M = 1,5 x 103 /g (nivel de microrganismos nao acei
tavel) para coliformes totais e m = 1,0 x 102 /g e M = 5,0 x
102 / g para coliformes fecais, para queijos feitos de leite pas-
teurizado. Ve-se que somente as amostras de queijo tipo Provolo
ne se enquadraram nos padroes acima referidos. Os resultados da
Tabela 1 mostram que as amostras de queijo tipo Minas Frescal
(queijo mole) apresentaram valores acima de 1,6 x 103 coliformes
fecais/g , os quais sao semelhantes aos encontrados por COLLINS-
THOMPSON et aliz (1977), em queijos de pasta mole. A presenga
de grande numero de coliformes em queijos, normalmente se deve a
contaminagao apos a pasteurizagao ou a baixa atividade da cultu-
ra iniciadora (produtores de acido) , (FRANK et alZzi, 1977).
YALE ¢(1943) , DELAY (1947) e ERNSTROM (1954), mostraram que a
presenca de E. col? em produtos lateos pode ser utilizada como
indicador de contaminagao apos a pasteurizagao ou a baixa ativi-

dade da cultura iniciadora e assim, a constatagao da presenga de
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E. col?i em amostras de queijos tipo Minas Frescal e Prato, de-
monstra que praticas inadequadas sob o ponto de vista higienico

estao sendo empregadas no processamento de tais produtos.

5.1.3 - Staphylococcus

Os padroes propostos pela CNNPA (1978), em relagao a
S. aureus em derivados do leite, sao 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 variagoes de 2,9 x 10% a 4,4 x 10% microrganismos/g pa
ra queijo tipo Prato, de 3,3 x 105 a 3,7 x 105 microrganismos/g
para queijo tipo Minas Frescal, e para queijo tipo Provolone de
1,2 x 10* 2a 2,3 x 10* microrganismos/g , sendo bastante superio-
res nos padroes acima citados. MUSSOI (1974), entretanto, anali
sando queijos tipo Lanche e Prato, nao constatou a presenga des-
se microrganismo nesses produtos. Os resultados obtidos sao tam
bém superiores aos padroes apresentados pelo Instituto Canadense
de Protecao a Saude (COLLINS-THOMPSON et alii, 1977), que sao:
m=1,0x 100/g e M = 1,0 x 103 /g para queijos feitos de lei-
te pasteurizado. A alta incidencia de S. aureus em queijos,mos

tra que a pasteurizagao do leite mnao foi adequada, uma vez que
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esse microrganismo e destruido por esse tratamento termico
(TROLLER, 1976).

READ et aliZ (1963), concluiram que alimentos conten-
do cerca de 5,0 x 10° Staphylococcus coagulase positivos/g de-
vem ser considerados improprios ao consumo humano, devido a pro-
dugao significativa de enterotoxinas. Os nimeros encontrados pa
ra esse microrganismo nas amostras de queijo tipo Minas Frescal
(Tabela 1) estao bastante proximos dos valores mencionados pelos
autores acima, o que leva a crer que as mesmas tambem podem ser
consideradas inadequadas ao consumo. O grande numero de S. au
reus encontrado em queijos pode ser o resultado de baixa ativi
dade da cultura iniciadora (produtores de acido), uma vez que
Staphylococeus coagulase positivos, multiplicam~se rapidamente
durante a elaboracao de queijos, nos quais os organismos produto
res de acidos (bacterias laticas), tenham sido contaminados por

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

5.1.4 - Saimonella

De acordo com os padroes apresentados pela CNNPA (1978),
esse organismo nao 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, foram
positivas para Salmonella , o gque demonstra que 0OS mesmoS nao

deveriam ser postos a venda, uma vez que estag fora-dec limites
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estabelecidos pela Comissao Nacional de Nprmas e Padroes para A-
limentos, pois se constituem num grandg.riscovdé infecgao para a
populagcao que os consome. A préseng; de tais microrganismos em
alimentos, pode ser correlacioggda tamgém cg@-falta de higieniza
cao, falhas no tratamento térgiqudurante 6 Erocessamento do pro

duto e/ou pos contaminagao do mesmo .

5.1.5 - Fungos e leveduras

0s resultados da Tabela 1 para esses microrganismos a-
presentaram oscilagoes de 1,5 x 10* 3 1,6 x 103 microrganismos/g
para queijo tipo Prato , de 2,4 x 103 3 7,0 x 103 microrganismos/
g para queijo tipo Minas Frescal e para o queijo tipo Provolo-~
ne de 5,1 x 10% a 5,4 x 10% micyq;ggy?smos/g. Essas variagoes
sao semelhantes aquelas encontrad;sybér MUSSOI (1974), que foram
de 10%* 3 108 para queijos tipo Pr;to e Lanche. Embora nao exis-
tam padroes nacionais estabelecidos para esses grupos de micror-
ganismos em produtos lateos, & sabido que a presenga de fungos
e aceita como causa de rejeigao de um produto alimenticio (HOBBS
e GILBERT, 1974)., Esses microrganismos normalmente alcangam os
alimentos na fase de acondicionamento do produto e tambem atra -
vés de contaminagoes pelos equipamentos durante a elaboragio,cog
trole inadequado da ventilagao durante a drenagem e formagao da
casca, viragens insuficientes do queijo e poucas mudangas das ban

dagens {(BRINDLEY, 1954).
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5.1.6 - Psicrotroficos

Sabe~se que microrganismos psicrotroficos sao indeseja
veis em produtos 1§teos, uma vez que podem causar alteragSes in-
desejaveis no sabor e aroma desses alimentos (WEICKBACH e LAN-
GLOIS, 1977). As contagens encontradas para e$ses microrganismos
em queijos (Tabela 1) , mostram que incubagao a 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 mnao
apresentou contagens desses organismos em nenhuma das temperatu-
ras de incubacao utilizadas, enquanto que as amostras A e B do
mesmo tipo de queijo apresentaram variacoes de 4,0 x 10! a 1,3
x 102 microrganismos/g , quando incubadas a 79C / 10 dias e de
4,5 x 101 a 1,5 x 102 microrganismos/g , quando incubadas a
219C / 25 horas. Para as amostras de queijo tipo Mimnas Frescal
as variagoes foram de 2,5 x 102 a 7,9 x 102 microrganismos/g pa
ra incubagao a 79C /10 dias e de 2,0 x 102 a 8,0 x 102 microrga-
nismos/g para incubagao a 219C /25 horas. Nenhuma das amostras
de queijo tipo Provolone analisadas apresentou contagens desses
microrganismos em ambos os tipos de incubagao empregados. Embo-
ra nao existam padroes estabelecidos para a presenca desses mi-
crorganismos em derivados do leite, pode-se concluir que falhas
no controle da temperatura de pasteurizagﬁo possivelmente devem
ter ocorrido, uma vez que, a grande maioria dos organismos psi -
crotroficos e destruida numa pasteurizacao 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 - Termofilos

As contagens para esses microrganismos variaram de
1,0 x 10! a 1,7 x 102 microrganismos/g para queijo tipo Prato ,
de 7,2 x 102 a2 9,9 x 102 microrganismos/g para queijo tipo Pro-
volone e em nenhuma das amostras de queijo tipo Minas Frescal
foi constatada a presenga desses microrganismos (Tabela 1). Em
bora a CNNPA (1978), nao estabeleca limites para a presenga des
ses organismos em leite e derivados, sabe-se que os tratamentos
termicos empregados na elaboracao de queijos nao sao suficien -
tes para eliminar as bactérias termofilas e como normalmente e-
las sao 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 oscilagoes de 1,2 x 10“ a 2,5 x 10%
microrganismos/g para queijo tipo Prato , de 1,3 x 105 a 2,8 x
10° microrganismos/g para queijo tipo Minas Frescal e de 2,9 x
10% a 7,7 x 105 microrganismos/g para queijo tipo Provolone.

Apesar de nao existirem padroes nacionais que limitem a presen
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ga desses microrganismos, o valor maximo estabelecido pela Ame-
rican Public Health Association (1967), e de 10% enterococos /g
de alimento. ©Os resultados obtidos nesse trabalho sao bastante
superiores ao padrao acima mencionado, o que demonstra & neces-
sidade de se estabelecerem limites para a presenga de tais mi-
crorganismos em alimentos, uma vez que, alem de causarem altera
coes no sabor e aroma de leite e derivados (WASHAM et alii, 1977),

podem se constituir em agentes causais de infecgoes ao homem

(BRYAN, 1973).

5.1.9 - Proteoliticos

As contagens de proteoliticos (Tabela 1), variaram de
2,6 x 102 3 6,4 x 102 microrganismos/g para queijo tipo Prato,
de 4,0 x 10* a 7,8 x 10 microrganismos/g para queijo tipo Mi-
nas Frescal e para queijo tipo Provolone de 2,0 x 10% a 1,2 x
105 microrganismos/g. A nao existéncia de padroes para a pre-
senca desses microrganismos em derivados do leite, nao permitem
um julgamento preciso da influencia de tais organismos na quali
dade dos produtos analisados, mas € importante que o numero de-
les seja o mais reduzido possivel, pois varios trabalhos ja mos
traram que proteases produzidas por esses microrganismos alte -
ram as qualidades dos produtos lateos, tornando-os amargos devi

de a formagio de polipeptideos e, portanto, inadequados para o
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consumo (MICKELSON et aliZ, 1967 ; CHUNG e CANNON, 1971 e MORE-

NO e KOSIKOWSKI, 1973).

5.1.10 - Lipoliticos

O0s numeros encontrados para esses microrganismos nas
amostras analisadas (Tabela 1), mostram variagSes de 1,0 x 103
2 1,7 x 103 microrganismos/g para queijo tipo Prato , de 2,7 xA
10* 2 9,1 x 10* microrganismos/g para queijo tipo Minas Frescal
e de 2,3 x 10* 3 2,4 x 10% microrganismos/g para queijo tipo Pro
volone. Os valores elevados encontrados para tais microrganis -
mos representam um risco em relagao a qualidade do alimento, uma
vez que as lipases produzidas por tais microrganismos podem cau-
sar alteragoes indesejaveis no sabor e aroma dos queijos. Sabe-
se que uma pasteurizagao bem feita destroe as celulas vegetati -
vas dos organismos lipoliticos e assim, o grande nimero verifica
do, deve-~se, provavelmente, a contaminagao apos a pasteurizacgao.
Além do numero de celulas presentes, temos que considerar tambem
o fato de que a pasteurizacao nao elimina as lipases produzidas
por muitos organismos lipoliticos e estas, subsequentemente, cau
sam excessiva lipolise e rancidez nos queijos (PINHEIRO et al<i<,
1965). Seria, portanto, interessante que tecnicas adequadas fos
sem adotadas para reduzir ao minimo a presenca desses microrga -

nismos em derivados do leite, como @€ o caso de queijos.



56.

5.2 - Leite em Po

5.2.1 - Contagem total

Os resultados obtidos para as amostras analisadas (Ta-
bela 2), variaram de 9,2 x 10° 3 1,1 x 10% microrganismos/g para
leite em po integral e de 3,2 x 10° a 8,6 x 10° microrganismos/g
para leite em po desnatado. Esses resultados sao superiores aos
padroes estabelecidos pela Comissao Nacional de Normas e Padroes
para Alimentos (CNNPA, 1978) , que sao de 5,0 x 10" microrganis-
mos/g e estao tambem acima dos padroes bacterianos estabelecidos
pelo American Dry Milk Institute (1973), que permitem no maximo
5,0 x 10* microrganismos/g para o tipo extra e 1,0 x 105 micror-
ganismos/g para o tipo padrao. Os valores encontrados sao seme-
lhantes aos resultados obtidos por JONES e LANGLOIS (1977), que
encontraram 15,67 das amostras de leite em po integral e 30,1%
das amostras de leite em po desnatado, contendo numeros superio-
res a 2,0 x 10" microrganismos/g. Esses resultados elevados in-
dicam possiveis irregularidades durante o processamento e acondi
cionamento, ou seja, falhas no controle da temperatura de pasteu
rizagao, sanificacao deficiente dos equipamentos envolvidos na
elaboragao desse produto, ou materia prima com carga microbiana

elevada.
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5.2.2 - Colifeormes

Nenhum organismo do grupo coliforme foi isolado das
amostras de leite em po integral e desnatado (Tabela 2). De a-
cordo com esses resultados esses produtos se enquadram nos pa-
droes da CNNPA (1978) e tambem nos padroes do American Dry Milk
Institute (1973), que sao, ausencia de coliformes fecais/g e 10

coliformes totais/g de produto, respectivamente.

5.2.3 - Staphylococcus

0s padroes propostos pela CNNPA (1978), em relagao a
S. aqureus em leite em po sao de 10 microrganismos/g de produ -
to. A ausencia de S. aqureus nas amostras analisadas (Tabela
2), permite o enquadramento desse produto nos padroes acima re-

feridos, o que os torna inocuos do ponto de vista de saude pu-

blica.

5.2.4 - Salmonella

As amostras de leite em po analisadas nao apresenta -
ram tal organismo em 25 g do produto. Esses resultados se en-
quadram nos padroes da CNNPA (1978) e tambem da Food and Drugs
Act and Food and Drug Regulation (DNHW, 1977)

, que estabelecem

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

O0s resultados da Tabela 2 para esses microrganismos
mostram variagoes de 1,5 x 102 a 6,7 x 102 microrganismos/g para
leite em po integral e contagem nula a 4,2 x 10! microrganismos/
g para leite em po desnatado, os quais sao menores do que os va
lores estabelecidos pela CNNPA (1978), que sao no maximo 103 or-
ganismos/g de produto. A presenga desses organismos em leite

em po pode indicar uma possivel contaminagao durante o acondicio

namento do mesmo,

5.2.6 - Psicrotroficos

Tanto as amostras incubadas a 219C / 25 horas como as
incubadas a 79C / 10 dias, nao apresentaram nenhum desenvolvimen-
to, indicando, portanto, a ausencia desses organismos no leite
em po. 1Isso esta de acordo com a maioria dos autores (WITTER,
1961 e THOMAS e DRUCE, 1969), que afirmam que os organismos psi-
crotroficos nao sobrevivem a uma pasteurizagao adequada, embora
mais recentemente (WATROUS et aliZ, 1971 e PATEL e BLANKENAGEL ,
1972), demonstraram que um pequeno numero de psicrotroficos pode
sobreviver a pasteurizacao. £ sabido tambeém que a presencga de

microrganismos psicrotroficos no leite e seus derivados pode afe

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

As contagens para esses organismos oscilaram de 3,2 x
102 a 6,1 x 102 microrganismos/g para leite em po integral e de
5,0 x 10} 3 1,1 x 10?2 microrganismos/g para leite em po desnata-
do (Tabela 2). Embora a CNNPA (1978) nao estabelega limites pa
ra a presenga desses organismos em leite e derivados, e sabido
que tais microrganismos quando presentes em leite em po, repre -
sentam um risco para a qualidade dos produtos em que se utilizam
leite em po reconstituido (THOMPSON et qliZ, 1978). Desta for-
ma, seria interessante que padroes fossem tambem estabelecidos
para microrganismos termofilos, uma vez que, o processamento tér
mico que o leite recebe durante a sua desidratacao nao e sufici-

ente para eliminar todas as bacterias presentes (KEOGH, 1971).

5.2.8 - Enterococos

As amostras de leite em po analisadas (Tabela 2), mos-
tram a ausencia total desses microrganismos. Apesar de nao exis
tirem padroes nacionais para a presencga de tais microrganismos
nesse produto, os dados encontrados estao condizentes com aque-
les estabelecidos pela American Public Health Association (1967) ,
que' limitam a presenga de enterococos a nao mais que 103 orga-
nismos/g. Isto porque esses organismos alem de causarem altera-

coes no sabor e aroma do leite e derivados (WASHAM et alziz, 1977),
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podem se constituir em agentes causais de infecgoes ao homem

(BRYAN, 1973).

5.2.9 - Proteoliticos

As contagens de proteoliticos (Tabela 2), para todas
as amostras analisadas, mostraram variagoes de 1,6 x 103 a2 1,9
x 103 microrganismos/g para leite em p6 integral e de 9,5 x 102
2 1,3 x 103 microrganismos/g para leite em po desnatado. Apesar
da nao existencia de limitagoes para a presenca desSses microrga-
nismos em produtos lateos, e de grande importancia que o numero
deles seja reduzido, uma vez que, eles podem causar alteragoes
no sabor e aroma dos diferentes produtos de leite (MICKELSON et

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

5.2.10 - Lipoliticos

Os numeros de lipoliticos encontrados nas amostras ana
lisadas (Tabela 2), sao relativamente baixos, variando de 6,0 x
101 3 2,3 x 102 microrganismos/g para leite em po integral e de
5,0 x 10! 3 1,6 x 102 microrganismos/g para leite em po desnata-
do. Entretanto, a presenga desses microrganismos pode signifi -
car uma alta contaminagao da matéria prima (leite), o que conse-

quentemente, podera trazer problemas para a conservagao do leite
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desidratado, pois os tratamentos termicos a que & submetido du-
rante o processamento, nao sao suficientes para destruir as lipa

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

@

alii, 1965 e LAW et alii, 1976),

5.2.11 - Esporulados aerobicos

A Tabela 2 mostra as contagens para o grupo de esporu-
lados aerobicos, que variaram de 5,0 x 102 3 6,3 x 102 microrga-
nismos/g para leite em po integral e de 5,5 x 10! 3 1,7 x 102 mi
crorganismos/g para leite em p5 desnatado. Esses resultados
sao intermediarios aqueles encontrados por GOLDONI et alii (1977) ,
em leite pasteurizado tipo C , porem, superiores aqueles verifi-
cados por BRUM e MUSSOI (1974), no mesmo tipo de leite. Isto po
de indicar que os tratamentos térmicos empregados no processamen
to do leite em po nao foram suficientes para a completa destrui-

gao desses microrganismos.

5.3 - Manteigas

5.3.1 - Contagem total

As contagens totais obtidas para as amostras analisa-

das (Tabela 3), variaram de 1,8 x 10° 3 2,5 x 10% microrganis -
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mos/g para manteiga sem sal e de 1,1 x 105 3 1,5 x 106 microrga-
nismos/g para manteiga com sal. Os resultados obtidos sao infe-
riores aos numeros medios encontrados na contagem total de ger -
mes feita por BRUM (1974), tambem em amostras de manteigas, que
foram de 2,9 x 10° microrganismos/ml de produto. Nzo existem pa
droes nacionais em relacao a contagens totais para manteigas,mas
numeros elevados de microrganismos indicam possiveis 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 sao observadas, ha maior pro-
babilidade da presenga de organismos patogenicos 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 apre
sentaram variacoes de 2,5 x 10% a 2,8 x 10" microrganismos/g pa-
ra manteiga sem sal e de 1,0 x 10* 3 1,8 x 10* microrganismos / g
para manteiga com sal. Nenhuma das amostras de manteiga com sal
apresentou contagens tanto para Z. col? como para coliformes
fecais,porem a amostra A de manteiga sem sal apresentou o mesmo
numeroc para E. coli e coliformes fecais, ou seja, 6,0 x 102 e a
amostra ¢ também apresentou o mesmo valor para FE. coli 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 media de 4,5 x 10% microrganismos/ml. Segundo o mesmo autor
=ar§resen§a de microrganismos coliformes em alimentos sempre indi
ca félfa de higiene durante a obtengao da matéria prima, manipu-
lagao ou durante as fases da industrializagao. De acordo com a
American Association of Medical Milk Comissions (A.A.M.M.C. ,
1960), .a ‘manteiga elaborada com métodos sanitarios adequados nao
deve conter mais de 10 coliformes/ml. Apesar da nao existencia
de padroes nacionais para esse grupo de organismos, sabe-se que
coliformes s;o”indicadores de falhas no processamento e sua pre-

senca em numeros elevados nos derivados do leite & normalmente

devido”é contaminégaes apos a pasteurizagao (THOMSON, 1950).

5.3.3 - Staphylococcus

0Os resultados obtidos para S. qureus mnas amostras a-
nalisadas (Tabela 3), mostraram variagoes de 8,0 x 102 3 1,8x103
microrganismos/g para manteiga sem sal e contagem nula a 3,2 x
103 microrganismos/g para manteiga com sal. Embora a CNNPA nao
tenha estabelecido padroes para a presenga desse microrganismo
nesse produto as contagens encontradas evidenciam a ocorrencia
de possiveis falhas na pasteurizagao do creme para elaobracao da
manteiga, uma vez que Staphylococcus coagulase positivos nao

sobrevivem a uma pasteurizacao bem feita (TROLLER, 1976).
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§5.3.4 - Salmonella

De acordo com os padroes apresentados pela CNNPA (1978),
esse organismo nao deve aparecer em 25 g do produto. Entretan -
to, os resultados da Tabela 3 ; mostram que uma das amostras de
manteiga sem sal e outra amostra de manteiga com sal, foram posi
tivas para Salmonella , o que as tornam veiculos de infecgoes a

limentares.

5.3.5 - Fungos e leveduras

As contagens da Tabela 3 para esses microrganismos mos
tram oscilagoes de 9,7 x 103 a 1,4 x 10* microrganismos/g para
manteiga sem sal e de 9,8 x 103 32 1,0 x 10" microrganismos/g pa-
ra manteiga com sal. Esses resultados sao inferiores aos nume -
ros obtidos para esses microrganismos no trabalho de BRUM (1974) ,
que mostraram variagao de 2,0 x 102 a 6,8 x 103 microrganismos /
ml. A CNNPA éi&da nao estabeleceu limites para a presenga des-

ses microrganismos em derivados do leite, embora o numero deva

mi

ser o mais reduzido possivel, uma vez que a presenga de fungos

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

GILBERT, 1974). Os defeitos normalmente encontrados em mantei
gas, devido ao crescimento de fungos, sao a discoloragao da su-
perficie do produto e produgao de sabores desagradaveis em razao

de suas caracteristicas oxidativas e lipoliticas. Porem,os fun
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gos causadores desses defeitos, sao destruidos pela pasteuriza-
¢ao e suas presengas no creme pasteurizado e na manteiga, se de
vem a falhas no processamento ou a recontaminagao (FOSTER et alit,

1957).

5.3.6 - Psicrotroficos

0s valores encontrados para esses microrganismos nesse
produto (Tabela 3), tambem mostram que incubagao a 79C /10 dias,
e a 219C / 25 horas sao equivalentes, como foi demonstrado por
OLIVERIA e PARMELEE (197é), uma vez que no presente trabalho, pa
ra as amostras de manteiga sem sal as variagoes foram de 1,3 x
10% a 1,7 x 10% microrganismos/g para incubagao a 79C/10 dias e de
1,1 x 10% a-1,5 x 10" microrganismos/g para incubagao a 219C / 25
horas, enquanto que para as amostras de manteiga com sal as osci
lagoes foram de 7,3 x 102 a 8,1 x 102 microrganismos/g para incu
bagcao a 79C / 10 dias e de 6,8 x 102 a 8,1 x 102 microrganismos/g
para incubggao a 219C / 25 horas. Valores superiores foram encon
trados por BRUM (1974), em amostras de manteiga, com variagao de
3,0 x 103 3 1,2 x 105 psicrotroficos/ml , com valor médio de 9,5
x 10" psicrotroficos/ml. Nao existem limitacgoes para a presenga
desses organismos em produtos lateos, mas a ocorrencia desses mi
crorganismos pode ser aliada a falhas no processamento e acondi-
cionamento, ja que esses microrganismos sao na sua grande maio-

ria destruidos por pasteurizagao adequadamente conduzida. Os mi
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crorganismos psicrotroficos sao indesejaveis nos derivados do
leite por alterarem suas qualidades, principalmente quando es-
tes sao mantidos por longos periodos a temperaturas de refrige-

ragao (WEICKBACH e LANGLOIS, 1977).

5.3.7 -~ Termofilos

As contagens para esses microrganismos nas amostras a
nalisadas (Tabela 3), apresentaram variagoes de 3,1 x 102 a 4,4
x 102 microrganismos/g para manteiga sem sal e de 1,3 x 102 a
2,0 x 102 microrganismos/g para manteiga com sal. Nao foram ain
da estabelecidos padroes para esses organismos em leite e deriva
dos, mas, sabe~se que muitos organismos termofilos, produzem es-
poros que sobrevivem aos tratamentos térmicos empregados na ela-
boragao da manteiga, e, assim, podem permanecer no alimento e de

acordo com a temperatura de armazenamento, germinarem e altera -

rem a qualidade do produto (KEOGH, 1971).

5.3.8 - Enterococos

A Tabela 3 mostra oscilagoes de 2,7 x 102 3 5,6 x 102
microrganismos/g para manteiga sem sal e de 7,0 x 10! a 1,3 x 102
microrganismos/g para manteiga com sal, nas amostras utilizadas

neste trabalho. Padroes nacionais para a presenga 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 103 enterococos/g. Pelos resultados ob-
tidos, tanto as amostras de manteiga sem sal como as de manteiga
com sal, podem ser enquadradas no padrao acima citado. Esses mi
crorganismos quando aparecem em numeros elevados num alimento,pg
dem causar alteragoes nas suas qualidades e serem agentes causais
de infeches ao homem (BRYAN, 1973), tornamdo-se clara a necessi-
dade do estabelecimento de padroes nacionais para a presencga des

ses microrganismos em alimentos.

5.3.9 - Proteocliticos

Variagoes de 1,1 x 10% 2 1,2 x 10° microrganismos/g pa
ra manteiga sem sal e de 1,6 x 10% .a 2,0 x 10* microrganismos / g
para manteiga com sal, foram encentradas nas amostras analisadas
(Tabela 3). Embora niao existam limitagoes para a presenga des -
ses microrganismos em alimentos, @ importante que o numero deles
seja o mais reduzido possivel, pois varios trabalhos ja 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, 1973).
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5.3.10 - Lipoliticos

Os numeros encontrados para esses microrganismos nas
amostras utilizadas neste trabalho (Tabela 3), mostram varia -
goes de 1,1 x 103 3 1,7 x 103 microrganismos/g para manteiga sem
sal e de 1,0 x 103 3 1,1 x 103 microrganismos/g para manteiga com
sal. Organismos lipoliticos podem crescer em cremes e manteigas
refrigerados, acarretando o desenvolvimento de sabor e aroma a-
margos (ANDERSON e HARDENBERGH, 1932), Seria, portanto, interes
sante que maiores cuidados fossem tomados durante elaboragao, a-
condicionamento e distribuicao desses produtos, para se evitar a
presenga desses microrganismos e consequente alteracao de suas

qualidades organoléticas.
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6 - CONCLUSOES

0s resultados do presente trabalho, permitem algumas
conclusoes gerais, relacionadas com a qualidade de alguns deri
vados do leite, em fungao dos tipos de microrganismos encontra

dos:

a - © numero e as especies de microrganismos emcontrados nos
derivados do leite, indicam que ha necessidade de maiores
cuidados higienicos no processamento, manuseio, transpor-
te e distribuigao desses produtos e tambem na higieniza
cao dos equipamentos que entram em contato direto com tais
derivados.

b - A presenga de microrganismos patogenicos nas amostras de

derivados do leite analisadas, evidencia que melhores con
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troles nas tecnicas de processamento devem ser realizados,
uma vez que esses microrganismos constituem perigo em po-
tencial, sob o ponto de vista da saude publica.

Com excegao do leite em po, todos os derivados do leite a-
nalisados apresentaram contagem de patogenicos (Coliformes,
Coliformes Fecais, Enterococos, Staphylococcus e Salmonel -
la) quase sempre superiores aos limites estabelecidos pela
Comissao Macional de Normas e Padroes para Alimentos.

As contagens de microrganismos (Psicrotroficos, Proteoliti -
cos,Lipoliticos, Fungos e Leveduras e Enterococos), princi-
pais causadores de alteragoes de sabor e aroma dos produtos
lateos, foram de uma maneira geral elevadas, o que concorre
para o curto periodo de vida util e a ma qualidade desses
produtos.

0s resultados encontrados demonstram tambem que um maior
controle por parte dos poderes publicos deve ser executado
para se evitar a distribuig¢ao e consumo de tais produtos.
Devido a equivalencia entre as contagens de psicrotroficos
a 79C / 10 dias e a 219C/ 25 horas, torna-se evidente que a
iltima condigcao € a mais indicada para a enumeragao desses
microrganismos em derivados do leite, em razao da maior ra

pidez na obtengao dos resultados.
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f - ~Dadas as altas contagegsvde microrganismos alteradores das
propriedades o;gaﬁoléticas (saboé e grqma) encontradas, po
de-se concluirjgue o estabelecimento de padraes para tails
organismns»emuderivados do leite, se faz necessario, para

uma melhor avaliagao da qualidade desses produtos.
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7 - SUMMARY

This work was undertaken to identify 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 samples were taken and analysed for:
Total Count, Coliforms, Fecal Coliforms, Staphylococcus , Psy-
chrotrophs, Thermophilics, Proteolytics, Lipolytics, Enterococ-
ci, Salmonella , and Molds and Yeasts.

The isolation of the microorganisms followed the pro-
cedures descri&ed 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 "Provolone" cheeses,res
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 10% to 1,7 x 105 and 3,0
x 102 to 8,8 x 102 ; Escherichia coli Count: 4,0 x 102 to 1,1
x 103 , 2,9 x 10% to 1,6 x 10° 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 10% to 1,6 x 105
and none fecal coliform was present in the "Provolone™ cheese
samples ; Staphylococcus Count: 1,1 x 105 to 2,3 x 105 , 1,7
x 105 to 1,9 x 10% and 7,3 x 105 to 1,2 x 108 ; S. aureus Count:
2,9 x 10% to 4,46 x 10% , 3,3 x 105 to 3,7 x 105 and 1,2 x 10%
to 2,3 x 10% ; Thermophilic Count: 1,0 x 10! 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 "Provolone" 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 10% to 7,8 x 10% and 2,0 x 10% to 1,2 x 10° ; Lipo-
lytics Count: 1,0 x 103 to 1,7 x 103 , 2,7 x 10*% to 9,1 x 10%

and 2,3 x 10% to 2,4 x 10% ; Enterococei Count: 1,2 x 10" to
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2,5 x 10% , 1,3 x 10° to 2,8 x 10° and 2,9 x 10* to 7,7 x 105 ;
Molds and Yeasts Count: 1,5 x 10% to 1,6 x 103 , 2,4 x 103 to
7,0 x 103 and 5,1 x 10* to 5,4 x 10* ; Salmonella : one sam -
ple of "Prato" cheese and one of "Minas Frescal" cheese were po
sitive for this organism and all samples of "Provolone" chee-
se were‘negative.

The counts per gram found for salty and unsalty butter
samples, were respectivily: Standard Plate Count: 1,1 x 10% to
1,5 x 105 and 1,8 x 10% to 2,5 x 106 3 Coliform Plate Count: 1,0
x 10% to 1,8 x 10" and 2,5 x 10* to 2,8 x 10% ; E. coli 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 ;
Staphylococceus Count: 1,6 x 10* to 1,8 x 10* and 8,6 x 103 to
9,9 x 103 ; S. qureus Count: none to 3,2 x 103 and 8,0 x 102
to 1,83 x 103 ; Thermophilic Count: 1,3 x 102 to 2,0 x 102  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 10% to 1,7 x 10% ; Psychrotrophs
Count (219C / 25 hours): 6,8 x 102 to 8,1 x 102 and 1,1 x 10% to
1,5 x 10% ; Proteolytics Count: 1,6 x 10* to 2,0 x 10"
and 1,1 x 10% to 1,2 x 105 ; Lipolytics Count: 1,0 x 103 to
1,1 x 103 and 1,1 x 103 to 1,7 x 103 ; Enterococci Count: 7,0 x
10! to 1,3 x 102 and 2,7 x 102 to 5,6 % 102 ; Molds and Yeasts
Count: 9,8 x 103 to 1,0 x 10% and 9,7 x 103 to 1,4 x 10% ; 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 10° to
1,1 x 105 and 3,2 x 10° to 8,6 x 10° ; No coliforms neither
Staphylococcus were detected in both whole powder and dehidra-
ted skimmilk ; Thermophilic Count: 3,2 x 102 to 6,1 x 102 and
5,0 x 10! to 1,1 x 102 ; Psychrotrophs (79C/ 10 days and 219C /
25 hours) and Enterococci Counts: not found in all samples ana
lysed ; Proteolytics Count: 1,6 x 103 to 1,9 x 103 and 9,5 x
102 to 1,3 x 103 ; Lipolytics Count: 6,0 x 10! to 2,3 x 102

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

to 6,7 x 102 and none to 4,2 x 10! ; Aerobic spore forming
Count: 5,0 x 102 to 6,3 x 102 and 5,5 x 10! to 1,7 x 10%® ; Sal
monella : all samples were negative'fox this organism.

The fairly high Total Counts, Coliforms, Fecal Coli -
forms, Staphylococcus, S. aureus, Enterococci, Proteolytics, Li
polytics, Psychrotrophs, in most samples of dairy products ana-
lysed in this work and the presence of Salmonella 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§§50 Nacional de Normas
e Padroes 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 produects at the retail level.
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