XXV Congresso de Iniciacao __
Cientifica da Unicamp ' 201

18 a 20 Outubro Campinas | Brasil g P&-,,,\VJSAE i

Titulo: Deteccdo de micro-organismos indicadores leite e derivados lacteos

comercializados nos mercados de Campinas e regiao

em

Barbara L. P. S. Lima*, Jhonatan D. O. Quesada*, Talita J. S. Candido, Nathalia C. C. Silva

Resumo

O leite € um alimento com alto valor nutritivo que tem um perfeito balanco de nutrientes indispensaveis a manutencao
da saude. Entretanto, essa caracteristica torna-o, ao mesmo tempo, um excelente meio para o crescimento de micro-
organismos indesejaveis. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de leite e
derivados, avaliando por bactérias mesdfilas, psicrotroficas, terméfilas e coliformes termotolerantes. As amostras de
leite UHT e pasteurizado apresentaram qualidade dentro dos parametros vigentes. Porém, o0s queijos apresentaram
altas contagens para bactérias mesofilas, psicrotroficas, termdfilas e coliformes termotolerantes. sendo assim a

gualidade microbiol6gica foi insatisfatéria.
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Introducéo

O leite e seus derivados séo alimentos completos,
com alto valor nutritivo, ricos em proteinas, carboidratos,
gorduras, vitaminas, sais minerais e agua. Porém, as
mesmas propriedades que o tornam um alimento nutritivo
favorecem o crescimento de micro-organismos.

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica de leite e derivados. As amostras foram
coletadas em supermercados na regido de Campinas,
totalizando 31 amostras sendo, 9 de Leite Pasteurizado
(LP), 7 de Leite UHT (UHT), 7 de Queijo Minas Frescal
(Q), 6 Queijo Ricota (QR), 1 Bebida lactea (BL) e 1
Requeijao (R). As andlises de Mesobfilos (M), Termdfilos
(T), Psicotroficos (P) e Coliformes Termotolerantes (CT)
foram realizadas de acordo com a IN n°® 62 do MAPA.

Resultados e Discussao

Todas as amostras de LP, UHT, BL e R estéo
dentro dos parametros permitidos pelo MAPA. J4 as
amostras de Q e QR apresentaram altas contagens de
mesofilos, termofilos e psicotréficos, com exce¢do de uma
amostra de Q e QR que ndo apresentaram contagem para
psicotroficos e mesdfilos, respectivamente. Os resultados
de CT foram expressos em NMP/mL, apresentando, todas
as amostras de Q valores >1100 e de QR, 4 amostras
>1100, 1=460 e 1<3.

Como pode se observar na Tabela 1, os queijos
apresentaram altas contagens de bactérias e coliformes, a
guantidade de micro-organismos encontrados apés o
processo de pasteurizagdo é influenciada pela quantidade
de micro-organismos presentes no leite cru, antes do
processo. A pasteurizacdo ajuda na reducdo da carga
microbiana, porém ndo ocorre a eliminagdo, como na
esterilizacdo (UHT). As bactérias termodfilas e
psicrotroficas, sdo responsaveis pela deteriorizacdo de
alimentos mal cozidos e refrigerados. A presenca de
bactérias do grupo Coliformes no leite e produtos lacteos é
um indicador das condicGes sanitarias ou praticas durante
a producao, processamento e armazenamento do produto.

Portanto, sdo necesséarios cuidados com a
contaminacao do leite durante a ordenha e a refrigeracéo

adequada para diminuir a multiplicagcéo celular microbiana
e obter produtos de qualidade.

Tabela 1. Amostras acima dos limites permitidos pelo
MAPA.

Amostras Quantidade M T P CT
LP 9 N N N N
UHT 7 N N N N
Q 7 100% 100% 85,7%  100%
QR 6 83,3% 100% 100% 66,67%
BL 1 N N N N
R 1 N N N N

N=Negativo; M=Mesofilos; T= Térmofilos;
P=Psicrotréficos; CT=Coliformes Termotolerantes

Conclusdes

As amostras de leite UHT e Pasteurizado
apresentaram qualidade dentro dos padrbes das
legislagbes vigentes. Porém, para os queijos a qualidade
microbiolégica foi insatisfatéria, podendo ser considerado
um indicativo de m& qualidade higiénico-sanitarias no
seu processamento.
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