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RESUMO

O leite ¢ alimento presente na alimentacdo humana e ¢ crucial na dieta nutricional, logo, como
todo produto que ¢ destinado a consumagao humana, enfrenta desafios para manter controles
de qualidade, principalmente aos relacionados a contaminacdo de E. coli, o que torna
imprescindivel o processo de pasteurizacdo para garantir a seguranca alimentar. Portanto, o
presente trabalho teve como objetivo realizar a contagem de E. coli em leites pasteurizados
provenientes da regido de Monte Carmelo. O estudo envolveu a andlise de quatro amostras
adquiridas em supermercados da cidade, enquanto que o preparo das amostras envolveu o
método recomendado pela literatura, a contagem foi realizada pela técnica padrao. Os
resultados obtidos foram comparados com o critério de qualidade normalizado pela legislagao
de maxima concentragcdo permitida de bactérias da pertencente a familia Enterobacteriaceae.
Trés das quatro amostras excederam os limites legais, indicando possivel contaminacao fecal
e riscos a saude publica, consequentemente, apenas uma das amostras apresentou resultado
dentro do padrao aceitdvel. Com tudo isso, conclui-se que, de acordo com o observado, os
resultados apontam necessidade da revisao da legislacao para estabelecimento das diretrizes
especificas para a determinacdo da qualidade de E. coli de forma a estabeler diretrizes
microbiologicas especificas, além do mais, ressalta-se a importancia do aperfeicoamento das
praticas de higiene ao longo da cadeia de producao de leite pasteurizado.

Palavras-chave: Qualidade de leite; Microrganismos; Satde publica.

ABSTRACT

Milk is a food present in human food and it’s crucial in the nutritional diet, so as any product
that is intended for human consummation, faces challenges to maintain quality controls,
especially those related to E. coli contamination, which makes it essential to pasteurization
process to ensure food security. Therefore, the present work aimed to count E. coli in
pasteurized milk from the Monte Carmelo region. The study involved the analysis of four
samples acquired in supermarkets in the city, while the preparation of the samples involved
the method recommended by the literature, the count was performed by the standard
technique. The results obtained were compared with the quality criterion normalized by the
maximum concentration legislation of bacteria of the Enterobacteriaceae family. Three of the
four samples exceeded the legal limits, indicating possible fecal contamination and public
health risks, consequently, only one of the samples showed the result within the acceptable
standard. With all this, it is concluded that, according to the observed, the results point to the
need for the revision of the legislation to establish the specific guidelines for determining the
quality of E. coli in order to establish specific microbiological guidelines, besides, it
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emphasizes the importance of improving hygiene practices along the pasteurized milk
production chain.

Keywords: Milk Quality; Microorganisms; Public health.
INTRODUCAO

Do ponto de vista nutricional, o leite ¢ um dos alimentos mais importantes da
alimentacdo humana. Ele foi introduzido desde o inicio da vida do ser humano e sua
importancia ¢ dada em funcdo da composigao nutricional que ele apresenta, principalmente o
bovino, que ¢ rico em proteinas importantes para a dieta, além de ajudar no bom
funcionamento da microbiota intestinal (DERBIS, 2011).

Segundo a Embrapa Gado de Leite (2023), o Brasil esta entre os maiores produtores
de leite no mundo, ocupando o terceiro lugar € com producao anual de 23,81 bilhdes de litros
e, desse montante, 924 litros sdo setorizados para pasteurizacao. Devido a alta demanda do
mercado nacional e internacional, a fim de garantir a qualidade microbiologica de leites
industrializados, no ano de 1952, a organizacao da producdo leiteira decretou o Regulamento
de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (Riispoa), o qual tornava o
processo de pasteurizagdo do leite obrigatorio (CORDEIRO, 2018).

Atualmente, a inspecao do leite como produto final esta correlacionada as condi¢des
nas quais o leite ¢ obtido ainda na fazenda de producdo, o que, em muitos casos, apresenta
situagdes sanitarias deficientes e com alto valor de microrganismos. Assim, o processo de
pasteurizagdo, que ¢ dado por superaquecimento do leite e, em sequéncia, o resfriamento a
temperatura extrema, ao final, garante que microrganismos indesejados sejam eliminados do
produto (REIS, 2013).

Em suma, esse tratamento ¢ necessario a fim de evitar o contagio de agentes de
zoonoses, assim como ¢ o caso da presenga da Escherichia coli (E. coli), que estd incluida
entre 0s principais microrganismos transmitidos por leites processados por erros no processo
citado e causador de zoonose (GUIMARAES, 2009). Em razdo disso, o Ministério da Satude
reconhece a E. coli como um risco para a saude publica e estd em constante estudo para
estabelecimento de fatores de fiscalizag@o na inspecao de alimentos (GONCAVES, 2002).

Isso porque, a presenga de E. coli nos alimentos em quantidades elevadas ¢ utilizada
para indicar a possibilidade de contaminacdo fecal e a presenca de outras bactérias
enteropatogénicas. Entretanto, alguns grupos de E. coli sdo patogé€nicos e podem ser
transmitidos por alimentos. Assim, mesmo em quantidades reduzidas, podem tornar-se
significativas, em especial, quando as condi¢des do meio no qual se encontram permitem sua
multiplicagdo (FRANCO; LANDGRAF, 2002), como acontece com o leite e seus derivados.

Diante desse cendrio, este trabalho tem como objetivo realizar a contagem de E. coli
em leites pasteurizados provenientes da regido de Monte Carmelo, Minas Gerais.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

A Escherichia coli ¢ uma bactéria gram-negativa pertencente a familia
Enterobacteriaceae, anaerdbica facultativa que faz parte da microbiota intestinal de humanos e
animais (Mittelstaedt, 2006). A maioria das cepas de E. coli sdo inofensivas ou até benéficas,
mas algumas podem causar doen¢as em humanos, como a E. coli enterohemorragica (EHEC)
sorotipo O157:H7. Esta cepa, por exemplo, € um importante patégeno associado a doengas de
origem alimentar e pode causar colite hemorragica e sindrome hemolitico-urémica, que sdo
doengas graves e muitas vezes fatais. EHEC O157:H7 ¢ altamente resistente a ambientes
acidos e pode se multiplicar em alimentos como derivados de leite. Vale ressaltar que
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principal reservatdrio natural € o trato gastrointestinal dos bovinos, ou seja, ¢ encontrado nas
fezes. A contaminagdo de alimentos por E. coli pode ocorrer durante o cultivo, coleta,
processamento e distribuicdo de alimentos, especialmente na presenca de contaminagao fecal.

Segundo Da Mata (2012) e Luz (2011), a contaminagdo microbiana do leite ¢ um
problema significativo relacionado ao manuseio inadequado de matérias-primas, incluindo ma
desinfeccao das superficies do ubere e dos tetos dos animais, limpeza inadequada de residuos
de leite em utensilios e equipamentos, e etapas de transporte, processamento industrial e
comercializacdo. Isto ndo so representa um risco para a saude publica, particularmente devido
a presenga de bactérias patogénicas no leite cru, mas também pode levar a contaminagao
cruzada de produtos lacteos processados, comprometendo assim a qualidade microbioldgica
do leite. Abordar estas questdes ¢ fundamental para garantir a seguranga alimentar.

Em comum aos autores citados, inquire-se que a presenga de bactérias patogénicas,
como ¢ o caso da E. coli em leite cru, representa um risco significativo para a saude publica, e
contando a cadeia produtiva, ¢ passivel de intoxicagdo e contamina¢ao humana a depender da
cepa e vir a causar doengas como gastroenterite, sindrome hemolitica urémica (SHU),
infeccoes em feridas, infecgdes respiratorias € em casos menos comuns, meningite em recém-
nascido. Além do mais, aponta-se o risco de contaminagdo cruzada de laticinio, o que requer
atencao especial pois afeta a seguranca de uma ampla gama de produtos, logo, deve-se manter
protocolos estritos de limpeza e sanitizagdo desde o estagio de ordenha, a limpeza de
equipamentos, utensilios e tanques para prevencdo da disseminagao.

Nos estudos de Morais (2000), Reis (2013) e Cordeiro (2018) ¢ salientado que a
pasteurizagdo do leite ¢ um processo tecnologico essencial que garante a seguranca € a
qualidade do produto final e traz inimeros beneficios a saude publica. Assim, este ¢ um
importante processo térmico, o qual envolve aquecer o leite a uma temperatura elevada
(normalmente entre 72°C e 75°C) durante um curto periodo de tempo (15 a 30 segundos) e
depois arrefecé-lo rapidamente para destruir e reduzir microrganismos, sem afetar suas
propriedades nutricionais. Embora seja eficaz na redugcdo da carga microbiana, alguns
microrganismos (como certas cepas de E. coli) podem resistir ao processo devido as suas
propriedades termotolerantes. A eficacia da pasteurizacao depende de muitos fatores e requer
medidas de controlo rigorosas em todas as fases da producdo de leite para garantir a sua
seguranca microbioldgica. No entanto, alguns defeitos de processamento também podem
levar a presenga de microrganismos patogénicos no leite pasteurizado. Estas descobertas
destacam a importancia da pasteurizagdo industrial e da fervura caseira para garantir a
qualidade e seguranca do leite e proteger a saide do consumidor.

Entretanto, o processo pode apresentar falhas no processamento, o que inquire a
necessidade da analise microbioldgica e se torna igualmente importante para garantir que o
processo foi realizado corretamente e que o leite € seguro para consumo. A analise envolve
enumeracdo ¢ identificacdo de microrganismos presentes no leite pasteurizado, bem como
deteccdo de possiveis contaminagdes cruzadas ou falhas de processo, nestes casos, a mais
utilizada para assegurar a eficacia ¢ a contagem de E. coli.

Com tudo isso, Braun (2015) destaca que, apesar de a avaliagdo microbioldgica em
leites que passam pelo processo de pasteurizagdo permitam averiguagdo do grau de
contaminagdo por E. coli, pela legislagdo, ndo ha um valor limite padronizado para esta
avaliagdo determinada por lei, contudo, apenas das bactérias pertencente a familia
Enterobacteriaceae como um todo, o uso desta bactéria pode ser utilizado como indicadora de
contaminag¢do por coliformes provenientes de animais por ser o inico membro do grupo dos
coliformes de origem exclusivamente fecal.

Analisando a afirmativa do autor, encontra-se uma problematica envolvendo a falta do
valor limite de concentracdo minima desta bactéria em leite pasteurizado, pois isto pode gerar
incerteza tanto para aqueles que o produzem, quando para o consumidor final, pois,
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legalmente nao ha padrdao para validacdo de seguranga. Porém, embora a E. coli possa ser
usada como indicadora de contaminacdao por coliformes fecais, essa abordagem tem suas
limitagdes e pode nao ser suficiente para garantia de seguranca alimentar, isto posto, reafirma-
se a importancia da atualizagdo legislativa para tal.

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo realizar a contagem de E. coli em leites
pasteurizados provenientes da regido de Monte Carmelo, Minas Gerais.

MATERIAS E METODOS

O estudo foi realizado com quatro amostras de leite pasteurizado. As amostras foram
adquiridas em supermercados da cidade de Monte Carmelo, Minas Gerais.

Imediatamente apds a compra, as amostras foram acondicionadas em caixas
1sotérmicas contendo blocos de gelo e encaminhadas para o Laboratério de Microbiologia do
Centro Universitario Mario Palmério (UNIFUCAMP), onde foram submetidas as analises.

Preparo das dilui¢coes das amostras (APHA, 2001):

De cada leite, assepticamente, 25 mL foram colocados em frascos contendo 225 mL
de 4gua peptonada a 0,1%, esterilizada. A mistura foi homogeneizada, obtendo-se a diluigao
inicial de 10". Apos esse processo, foram realizadas dilui¢des decimais até 10~ utilizando-se
o mesmo diluente.

Contagem de Escherichia coli:

Foram depositados 0,1 mL de cada diluigdo, em placas de 4gar Mac Conkey, em
duplicata. Apds a homogeneizagdo, as placas foram incubadas a 35 °C por 48 horas para a
contagem de coldnias caracteristicas de Escherichia coli. As contagens foram realizadas no
contador de coldnia segundo a técnica padrdo, dando preferéncia as placas com 25 a 250
coldnias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme mencionado, ndo ha um valor limite padronizado pela legislagdo para
avaliacdo da concentracao de E. coli em leites pasteurizados, apenas das bactérias pertencente
a familia Enterobacteriaceae como um todo.

Assim sendo, para interpretacdo dos resultados, foi utilizado o parametro composto
pela Instru¢do Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018, que indica que a concentracao
maxima considerada segura para consumo sem comprometimento da saude publica ¢ de 2
unidades por unidade especifica (¢ = 2, UFC/mL) de bactérias pertencentes a familia
Enterobacteriaceae e de 5 unidades microrganismos na amostra (n = 5).

A enumeracdo de E. coli em amostras de leite pasteurizado da regido de Monte
Camelo, em Minas Gerais, mostrou variagdes significativas na concentracdo de
microrganismos presentes. A analise microbiana foi realizada de acordo com métodos padrao
descritos no trabalho e os resultados obtidos estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados obtidos da enumeracgao a partir da contagem de E. coli.

Amostra Concentracio
1 38 x 10" UFC/mL
2 4,73 x 10° UFC/mL
3 1,03 x 10° UFC/mL
4 4,00 x 10° UFC/mL

De acordo com os resultados obtidos, observa-se que para as amostras 1, 2 ¢ 3, a
contagem apresenta alta significativa considerada segura para consumo ultrapassando os
limites legais (n = 5) e excedendo o limite aceitavel (c = 2). A andlise sugere que para todas as
amostras, houve-se possivel contaminacao fecal e levanta sérias preocupacdes quanto a
qualidade microbiolodgica e seguranga, indicando potencial risco a satde publica.

Para a amostra 4, a contagem estd abaixo do limite legal (n = 5), indicando
conformidade nos padrdes microbioldgicos estabelecidos. A concentragdo da amostra também
se encontra dentro dos limites considerados aceitaveis, o que sugere qualidade microbiologica
satisfatoria levanto em consideragcdo as amostras anteriores, ou seja, pasteurizacao adequada e
efetiva neste caso.

De forma geral, os resultados indicam um preocupante estado de qualidade
microbiologica das amostras de leite pasteurizado da regidao de Monte Carmelo. Assim, este
trabalho ressalta a relevancia de uma legislacdo que estabeleca diretrizes e limites
microbiologicos precisos para assegurar a seguranga alimentar e evitar discrepancias nas
normas. Conforme destacado por Braun (2015), a detec¢dao de E. coli no leite pasteurizado
evidencia a necessidade de revisdo e atualizacdo das leis para assegurar a protecdo dos
consumidores.

A andlise realizada neste estudo destaca a relevancia da pasteurizagdo como um
processo importante para a seguranca ¢ qualidade do leite, mas também a necessidade de
monitoramento continuo e controle de qualidade em todas as etapas, desde a produgdo e
ordenha até a distribuicao.

Devem ser tomadas medidas corretivas para reduzir as concentracdes de E. coli em
amostras de leite para garantir o cumprimento dos padrdes estabelecidos pela legislacao e,
mais importante ainda, a seguranca ¢ a saide dos consumidores.

CONCLUSAO

Os resultados destacam a urgéncia em monitorar de forma rigorosa a qualidade
microbiologica do leite pasteurizado na regido. A alta presenca de E. coli em algumas
amostras, especialmente nas amostras 1, 2 e 3, indica possiveis problemas no processo de
pasteurizagdo ou contaminag¢do durante a producao e distribuicao.

CONSIDERACOES FINAIS

Dada a diferencga nos resultados, ¢ crucial implementar medidas corretivas imediatas
para garantir conformidade com os padrdes legais e, acima de tudo, proteger a saude dos
consumidores. Além disso, enfatiza-se a importancia de revisdes regulatorias que estabelecam
diretrizes mais especificas para a contagem de E. coli em leite pasteurizado, fornecendo uma
base solida para garantir a seguranga alimentar. Além do mais, considerar praticas rigorosas
de higiene ao longo da cadeia de producdo ¢ imprescindivel para mitigar os riscos associados
ao consumo de leite pasteurizado na regido onde a pesquisa foi realizada.
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