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RESUMO

Este trabalho descreve a incidéncia de Bacillus cereus no leite UHT utilizando duas
metodologias: o teste de incubacgado para detectar a presenca de micro-organismos
segundo a Resolucéo 12 do Ministério da Saude e a enumeracao de Bacillus cereus
conforme IN 62 de 26/08/2003 da Secretaria de Defesa Agropecuaria. Estes dois
procedimentos visam verificar a eficiéncia do processo do leite UHT. A determinacgao
foi realizada em cinco marcas diferentes de leite consumido na cidade de Assis.
Foram coletadas duas amostras de cada marca do mesmo lote, uma foi realizado
leitura do pH antes da incubacao e a outra foi para incubacéo durante sete dias a 37
°C. ApGs incubacédo foi feito leitura de pH e o leite foi plaqueado conforme
metodologia em duplicata. Os resultados obtidos nas duas metodologias indicaram a
auséncia de micro-organismos. No ensino médio a aplicacdo da determinacdo de
conservantes e reconstituintes do leite € mais viavel, devido ser simples com
solucdes, reagentes e vidrarias de facil acesso e por obter resultados rapidos para

um periodo normal de aula.

Palavras-chave: Leite UHT, Bacillus cerus.



ABSTRACT

This work describes the incidence of Bacillus cereus in UHT milk using two methods:
incubation of the test to detect the presence of micro-organisms in accordance with
Resolution 12 of the Ministry of Health and enumeration of Bacillus cereus as of
26/08/2003 62 of IN Secretariat of Agricultural Protection. These two procedures are
intended to verify the efficiency of the process of UHT milk. The determination was
performed in five different brands of milk consumed in the city of Assisi. We collected
two samples of each brand of the same batch, a pH reading was performed before
incubation and the other was to incubate for seven days at 37 °C. After incubation pH
reading was done and the milk was plated in duplicate according to the methodology.
The results obtained from both methods indicated the absence of micro-organisms.
In high school the application of restorative and determination of preservatives in milk
is more feasible, due to be simple solutions, reagents and glassware for easy access

and quick results for a normal class period.

Keywords: UHT milk, Bacillus cerus.
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1. INTRODUCAO

O leite é utilizado pelo homem desde a antiguidade como alimento (FERRAZ,
MACHADO; 2001). Contém diversos nutrientes e proteina de alta qualidade que
auxilia na preservacdo de musculos e construcéo de tecidos; as vitaminas protegem
os olhos, combate anemia, etc. E um alimento essencial em todas as fases da vida
(LAY-ANG, 2010). Rico em célcio o que auxilia na prevencao da osteoporose (ABLV,
2008).

Além dos diversos beneficios dos nutrientes existentes no leite também tem em sua
gordura, &cido linoléico, &cido butirico que também sdo muito benéficos para a
saude (MEIRELES; ALVES, 2009).

Tendo grande importancia como alimento o leite também tem sua importancia com
relevante papel social, inclusive na geracdo de empregos. Esta entre os seis
produtos mais importantes na agropecuaria brasileira, tendo perspectiva de continuo
crescimento nos proximos anos (VILELA, 2003).

O leite é composto por 87% de agua, 3,5% de proteinas, com o minimo de 3% de
gordura, 4% de lactose, € rico em sais minerais e vitaminas, tendo pH entre 6,5 a 6,8
(MASSAGER, 2007).

Existem diversos tipos de leite no Brasil, os pasteurizados que sao denominados por
A, B ou C; os leites longa vida ou UHT que sdo aquecidos com temperaturas
maiores que 0s pasteurizados, que sdo os integrais, semi desnatados, desnatados;

o leite em p6 que € obtido através da desidratacdo, entre outros (CAMPQOS, 2003).

O leite longa vida ou UHT, a sigla UHT significa Ultra High temperature
(Temperatura Ultra Alta), € obtido através de um processo térmico que aquece o
leite em alta temperatura seguido por um brusco arrefecimento até 20 °C, visando a
eliminagdo de micro-organismos e aumento da vida de prateleira (ALVES, 2010,
BRITO; et al.,2007).

O consumo de leite UHT aumentou consideravelmente durante a Ultima década
(MASSAGER, 2007).



16

O processo do leite longa vida acaba afetando algumas vitaminas, porém diversos
alimentos quando aquecidos perdem suas propriedades originais, 0 que nao deixa
de ser eficientes (ANGELIS, 1995).

A pasteurizacdo no Brasil é obrigatéria para todos os tipos de leite e seus derivados

devem ser produzidos a partir do leite pasteurizado (PORTO, 2007).

A qualidade do leite depende muito da matéria-prima que pode ser verificada pela
constituicdo fisico-quimica do leite, densidade, acidez, analises de tendéncia de

coagulacao, testes para avaliar atividade de bactérias etc (VIEIRA; et al.,2005).

Alguns Lactobacillus, Enterobacter, Pseudomonas e Bacillus causam altera¢cdes no
sabor e aroma do leite. O Bacillus cereus é um bacilo gram-positivo, aerdbico,
formador de esporos e é muito encontrado em leite. Sua contagem minima para
causar enfermidade é entre 10° e 10’ células/g. (MORAES, 2010) Os géneros

Bacillus e Clostridium podem resistir ao processo longa vida (PORTO, 2007).

Quanto maior a precariedade na higienizagcdo da cadeia produtiva do leite a
incidéncia de Bacillus cereus é maior. Para reduzir o alto indice de Bacillus é
necessario a reducdo nas temperaturas adequadas apOs o tratamento térmico,
utilizacdo de matéria-prima de qualidade, ajuste do pH, e a correta realizacdo dos
procedimentos industriais (WATANUKI; GALLO, 2008).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a incidéncia de Bacillus cereus no leite UHT

consumido na cidade de Assis-SP
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 LEITE

O consumo de leite € utilizado desde a antiguidade e possui uma taxa constante de
crescimento bem como seus derivados (FERRAZ; MACHADO, 2001).

ApoOs constatar os beneficios deste alimento, além do consumo por criangas, ocorreu
o0 aumento do consumo por adultos (FERRAZ; MACHADO, 2001).

O leite tem funcdo de nutrir e € secretado pelos mamiferos, assim, € importante
fonte para a ingestéo e para a saude nas diferentes fases da vida (LAY-ANG, 2010).
Contém os nutrientes adequados aos individuos como, proteinas, carboidratos,

gorduras, vitaminas, sais minerais e fibras (Figura 1) (ABLV, 2008).

Agua
& Proteinas
| Lipidos
@ H Carbono
& Vitaminas e minerais

Figura 1. Composicao do leite. (In: http://cr-saude.blogspot.com)
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2.2 NUTRIENTES DO LEITE

2.2.1 Proteinas

A proteina do leite, a caseina tem teor alto de aminoacidos essenciais, tem
importancia no crescimento e manutencdo do corpo humano. S&o encontrados
dezoito tipos de aminoacidos no leite (ABLV, 2008), inclusive aqueles que o
organismo ndo consegue sintetizar, ou seja, os aminoacidos essenciais (DAYRELL,
2011). Proteinas atuam no sistema imunologico e participam de quase todos o0s

processos biolégicos, sendo fundamental na ingestdo (ABLV, 2008).

A tabela 1 mostra a quantidade de aminoacidos essenciais presentes no leite.

Necessidade mg de
Aminoacido do Adulto aminoéacidos/1
S essenciais (mg/dia) 00g de leite
Fenilalanina 2200 140-228
Histidina - 59-110
Isoleucing 1400 167-240
Leucina 1200 312-4390
Lisina 1600 184-338
Metionina 2200 T0-140
Treonina 1000 136-176
Triptofano 500 43-70
Yalina 1600 171-278

Tabela 1. Quantidade de aminoacidos essenciais presentes no leite.
(In: http://pt.scribd.com/doc/51836010/12)

Na Figura 2 é apresentada uma micela de caseina, a principal proteina do leite.


http://pt.scribd.com/doc/51836010/12
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Figura 2. Micela de Caseina (A: sub micela, B: cadeias protéicas, C: fosfato de calcio, D:
kappa casein, E: grupos fosfato). (In: www.food-info.net)

2.2.2 Gorduras

As gorduras do leite sdo fonte de energia e possui acidos graxos essenciais e
vitaminas lipossoluveis. A gordura do leite dos bovinos contém dois acidos graxos
importantes na saude humana com efeitos benéficos os quais sdo acidos linoleicos
conjugados (Figura 3) e o acido butirico (Figura 4) (MEIRELES; ALVES, 2009).

O acido linoléico conjugado (cis-9, trans-11acido linoléico-C18:2, CLA) € uma
mistura de isdbmeros posicionais e geométricos, associado as atividades
anticarcinogénica, antiartrogénica. Ja o acido butirico (C4:0) é exclusivo do leite dos
animais ruminantes, induz diferenciacdo e inibe diversas linhagens de células
cancerigenas (MEIRELES; ALVES, 2009).


http://www.food-info.net/

Figura 4. Acido butirico. (In: http://www.lookfordiagnosis)

2.2.3 Carboidratos

(\/\/\/\/CDDH

9-Cis, 11-trans CLA
(c9, t11-CLA

Figura 3. Acido linoleico.

(In: http://www.scielo.org)

COOH
|

CH,
|
CH,

|
CH;
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O carboidrato do leite é a lactose, que & um dissacarideo (Ci2H22011). A quebra
através da hidrélise gera a galactose (CgH1206) € a glicose (CsH1206) (SERPA,

2010).


http://www.scielo.org/
http://www.lookfordiagnosis/
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A lactose representa cerca de 2 a 8% da parte solida do leite, com a quebra deste
carboidrato em monossacarideos ocorre 0 melhor aproveitamento pelo organismo.
(KAUFMAN, 2005) A lactose também previne doencas bem como auxilia na queima

de gorduras e ajuda a fornecer energia para as células (SERPA, 2010).

A Figura 5 mostra a quebra da lactose em galactose e glicose. Pertence a série de
dissacarideos ligados em 3, porque somente € hidrolisada por -galactose (BOBBIO
& BOBBIO. P50).

LACTOSE
CH,0H B1-4 CH, OH

H OH H OH
GALACTOSE GLICOSE

Figura 5. Lactose e sua hidrdlise. (In: http://gastropedinutri.blogspot.com)

2.2.4 Vitaminas

Estdo presentes no leite diversos tipos de vitaminas que sdo necessarios ao
organismo. No leite encontram-se as vitaminas lipossoluveis A, D, E e K, e as
hidrossoluveis B1, B2, B4, B6, B12 e C (GUERREIRO, 2007).


http://gastropedinutri.blogspot.com/
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A vitamina A (Figura 6) tem fungdo de crescimento, visdo e integridade da pele.
Vitamina B1 (Figura 7) auxilia a musculatura e protege o sistema nervoso. Vitamina
B2 (Figura 8) protege os olhos e a pele, auxilia na digestdo de carboidratos e
proteinas. A vitamina B4 (figura 9) participa na respiracdo celular, sintese das
proteinas. Vitamina B6 (Figura 10) auxilia no metabolismo de proteinas e
carboidratos. Vitamina B12 (Figura 11) auxilia o bom funcionamento das células da
medula O0ssea, do sistema nervoso e do trato intestinal. Vitamina C (Figura 12)
auxilia cicatrizacdes, importante para a formacéao de colageno e ossos e melhora a
absorcdo do ferro. Vitamina D (Figura 13) age como hormdnio na regulacdo do
calcio nos ossos. Vitamina E (Figura 14) é um antioxidante que previne o
desenvolvimento de cancer e envelhecimento precoce das células. E por ultimo a
vitamina K (Figura 15) atua na coagulacao do sangue (MARTINS, 2010).

HsC CHs  H3G H3C

o e R BT e OH

CHs

Figura 6. Vitamina A. (In: http://www.entrenalinea.com.br)

Figura 7. Vitamina B. (In: http://www.infoescola.com)


http://www.entrenalinea.com.br/
http://www.infoescola.com/

0
PSS
H,C N N /go

HO.__CH,
HO
OH
OH

Figura 8. Vitamina B2. (In: http://www.infoescola.com)

HoN
N =N
W,
N N
H
Figura 9. Vitamina B4. (In: http://www.portalsaofrancisco.com.br)

CH,OH
HO CH,OH
-

|
HyC™ N7

Figura 10. Vitamina B6. (In: http://www.infoescola.com)
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http://www.infoescola.com/
http://www.portalsaofrancisco.com.br/alfa/dna/adenina.php
http://www.infoescola.com/
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O R
HM
CH,
CH NH
H,N 0
4 Y M. N
HC H},NHZ
0 Ao, 0
R N CH
H r?_\/ —~cH
g O
CH, NH,

3

Figura 11. Vitamina B12. (In: http://www.scielo.br)

Figura 12. Vitamina C. (In: http://www.infoescola.com)

Figura 13. Vitamina D. (In: http://www.infoescola.com)


http://www.scielo.br/
http://www.infoescola.com/
http://www.infoescola.com/
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OH

HsC

H:;C
CHs

H3C, H;C
Hac” Ha

Figura 14. Vitamina E. (In: http://www.infoescola.com)

(=)

Figura 15. Vitamina K.
(In: http://dc305.4shared.com/doc/s7I1Bz7gU/preview.html)

2.2.5 Sais Minerais

Os sais minerais ndo sao sintetizados pelo organismo, havendo a necessidade do
seu consumo (STELLA, 2003). Mesmo ndo fornecendo energia tem funcdes
importantes no organismo (OLIVEIRA, 2010).


http://www.infoescola.com/
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Os sais minerais sao divididos em macro minerais ou micro minerais. Os macros
minerais sdo calcio (Ca), enxofre (S), fésforo (P), magnésio (Mg), potassio (K) e
sédio (Na). Os micro minerais sdo cobalto (Co), cobre (Cu), ferro (Fe), fldor (F), iodo
(1), manganés (Mn), molibdénio (Mo), selénio (Se) e zinco (Zn). Existem também sais

minerais considerados toxicos (STELLA, 2003).

O leite tem importantes sais minerais. Nele encontra-se principalmente citratos,

fosfatos, calcio, carbonato de sodio, potassio e magnésio (LEITE, 2011).

O principal constituinte da massa 0ssea € o calcio e o leite é rico em célcio, sendo

um grande aliado na prevencao da osteoporose (ABLV, 2008).

A Tabela 2 mostra a quantidade dos minerais presentes no leite.

Elemento %
Calcio 0,13
Fasforo 0,1
Fotassio 0,15
Magnesio 0,012

Cloro 0,1

Sodio 0,05
Cobre ZE-05
Ferro HE-05
Enxofre 0,03

Tabela 2. Porcentagem de elementos minerais no leite.
(In: http://pt.scribd.com/doc/51836010/12)

2.3 IMPORTANCIAS ECONOMICAS

O Brasil ocupa a quinta posicdo mundial como produtor de leite, sendo que o
crescimento anual de 4%, responde a um volume de 66% do leite produzido nos
paises que compdem o MERCOSUL (VILELA, 2003).

O leite esta entre os seis mais importantes produtos da agropecuaria brasileira, tem

importante papel no suprimento de alimento e importancia social com a geracao de
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emprego e renda para a populacdo. Fica a frente do café e do arroz que séo
produtos tradicionais da agropecudria. Seu valor bruto de producdo é superado

apenas pelo valor da producéo de carne bovina (VILELA, 2003).

O leite beneficiou abertura de novas fronteiras, avanco da tecnologia para melhorar
sua eficiéncia e qualidade, além do melhoramento genético, alimenticio e salude dos
animais. A expectativa para os préximos anos € o continuo crescimento (VILELA,
2003).

O Brasil obteve um crescimento na producéo de leite nas ultimas décadas. O volume
de leite produzido chegou a média de 29 mil litros de leite produzido em 2009, com
previsdo de aumento (EMBRAPA, 2011).

O estado de Sao Paulo é o sexto na producéo de leite brasileiro, (EMBRAPA, 2011)
e o0 maior consumidor de leite do Brasil, com 27,2% de consumo domiciliar
(ROSOLEN, 2010).

2.4 IMPORTANCIAS NAS FASES DA VIDA

2.4.1 Criancas até os 6 meses de idade

Até os 6 meses de vida a crianca deve ser alimentada apenas com o leite materno
(GARNI; ALVES, 2008), pois este tem proporcdes de nutrientes adequados para o
bebé, possui proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas, minerais e diversas
substancias protetoras. O leite materno garante o desenvolvimento e crescimento
perfeito da crianca, além de ser um alimento que possui defesa contra doencas
infecciosas (BRANCO, 2007).

A Tabela 3 mostra a composi¢cao do leite humano.
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Leite
Composigao Humano
Gorduras
Total (gM100 mL) 4.2
Acidos graxos de até
8 carbonos (%) -
Acidos graxos
poiinsaturados (%) 14
Froteinas (/100 mL)
Total 1.1
Caseina 0.3
g-lactoalbumina 0.3
Lactoferrina 02
g A 0,1
g & 0,001
Lisozima 0,05
Albumina cérica 0,05
B-lactoglobuling -
Carboidratos (o100
mL) lactose 7
Oligossacaridecs 0.5
Minerais (g/100 mL)
calcio 0,03
fosforo 0,014
sodio 0,015
potassio 0055

Tabela 3. Composic¢ao do leite humano. (In: http://www.scielo.br)

2.4.2 Criangas ap0s 6 meses de idade

Apds 0s 6 meses a crianca pode receber o leite de vaca que contém o0s nutrientes
necessarios para o desenvolvimento (SARNI; ALVES, 2008), além de ser rico em
calcio, nutriente essencial para a formagéo de dentes e ossos (COLLIS, 2011).

E recomendado diariamente a ingestdo de 3 a 4 copos de leite para suprir as
necessidades desta fase (BRANCO, 2007).

A Tabela 4 mostra a composi¢cao nutricional do leite bovino.
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Leite
Composigao Bovino
Gorduras
Total (g/100 mL) 38
Acidos graxos de até 8
carbonos (%) &
Acidos graxos
poiinsaturados (%) 3
Froteinas (gf100 mL)
Total 23
_aseina 25
g-lactoalbumina 0,1
Lactoferring -
lg A 0,003
lg G 0,06
Lisczima -
Albumina cerica 0,03
[-lactoglobulina 03
Carboidratos (g/100 mL)
lactose 48
Oligossacaridecs 0,005
Minerais (9M100 mL)
calcio 0125
fasforo 0,093
sodio 0,047
potassio 0,155

Tabela 4. Composicéao do leite bovino. (In: http://www.scielo.br)

2.4.3 Adolescentes

Nesta fase € necessaria uma ingestdo de calcio maior, ja que neste periodo o
crescimento € muito rapido (BRANCO, 2007), além da prevencao da osteoporose na
fase adulta (GRIGOLETTO, 2011).

E recomendado diariamente a ingestdo de 4 a 5 copos de leite para suprir as
necessidades desta fase (BRANCO, 2007).


http://www.scielo.br/
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2.4.4 Adultos

A formacdo da massa 6ssea chega ao ponto maximo nesta fase. (BRANCO, 2007) A
ingestdo de calcio deve ser continua para prevenir e ou diminuir a possibilidade do
desenvolvimento da osteoporose (COLLIS, 2011).

E recomendado diariamente a ingestdo de 4 copos de leite para suprir as
necessidades desta fase (BRANCO, 2007).

2.4.5 Mulheres p6s menopausa

A estrutura 0ssea nessa fase € mais fragil, pois o calcio sai facilmente do 0sso,
tendo maior possibilidade de desenvolver a osteoporose. E recomendado
diariamente 5 copos de leite para as mulheres que ndo fazem reposicdo hormonal e
4 copos de leite para as mulheres que fazem a reposicdo hormonal (BRANCO,
2007).

2.4.6 ldosos

Nesta fase os idosos com mais de 65 anos de idade precisam de uma elevada dose
de célcio. E recomendado o consumo diario de 6 copos de leite desnatado ou com
baixo teor de lactose, pois o leite normal pode causar incbmodos gastrintestinais
(COLLIS, 2011).

2.5 TIPOS DE LEITE

No Brasil é obrigatério o processo de pasteurizacdo do leite, bem como todos os

seus derivados devem ser fabricados a partir do leite pasteurizado (PORTO, 2007).
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O processo de pasteurizacdo recebeu este nome em homenagem ao seu criador
Louis Pasteur, e consiste no aquecimento para a eliminagdo de micro-organismos
patogénicos (ARROIO, 2006).

A qualidade do leite € muito importante para os produtores e a industria dependendo
de diversos fatores que podem variar desde a alimentacdo do animal até a sua
obtencdo. Por isso sao realizados diversos testes no leite para verificar sua
qualidade antes e depois de seu tratamento térmico (VIEIRA; et al., 2005).

Nos processos térmicos obtém-se leite pasteurizado, leite longa vida e o leite

esterilizado que ndo tem uso comercial no Brasil (PORTO, 2007).

2.5.1 Leite Pasteurizado

O processo térmico para o leite pasteurizado pode ser feito por dois processos, 0
lento e o rapido. A pasteurizacdo lenta consiste no aquecimento de 62-63 °C
mantendo por 30-35 minutos e com brusco resfriamento posterior. A pasteurizacéo
rapida ou HTST-Hight temperature short time (tempo curto com alta temperatura)
consiste em aquecer o leite a 72 °C mantendo por 15 segundos em equipamentos

com trocador de calor de placas e depois com choque térmico (MARQUES, 2006).

A pasteurizacdo mais utilizada hoje em dia € a HTST, pois a tradicional ou lenta
além de ser um processo descontinuo € demorada, com alto consumo de energia e
tem reducdo de 95% das bactérias; ja o processo rapido ou HTST é continuo, com
eficiéncia de 99,5% na reducdo das bactérias e ideal para grande volume de leite
(PORTO, 2007).

2.5.1.1 Leite tipo A

Um tipo de leite de excelente qualidade, onde n&o ha o contato manual nas fases do
processo, aléem de ndo poder ser transportado cru, o que acarreta a necessidade de
pasteurizacdo e envase no local da ordenha. A ordenha é mecénica e o leite vai

diretamente para a pasteurizacdo através de tubos, em seguida homogeneizacao e
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envase. A quantidade de bactérias mesdfilas totais permitidas para este tipo de leite
é de 500/mL (LEWINSK, 2009).

2.5.1.2 Leite tipo B

De boa qualidade, a ordenha pode ser feita manual ou mecanizada. A pasteurizacéo
e feita fora do local da ordenha, em laticinios. O leite apés a ordenha deve ser
refrigerado com temperatura igual ou inferior a 4 °C por até 48 horas, e seu
transporte € feito em tanques. A quantidade de bactérias mesdfilas totais permitidas
para este tipo de leite € de 40.000/mL (LEWINSK, 2009).

2.5.1.3 Leite tipo C

Um leite de baixa qualidade, pois ndo é refrigerado até a entrega no laticinio. E
transportado em temperatura ambiente e pode ser entregue até as 10h do dia de
sua ordenha para somente depois ser processado, fazendo com que se eleve o
numero de bactérias. A quantidade de bactérias mesdfilas totais permitidas para
este tipo de leite é de 100.000/mL (LEWINSK, 2009).

2.5.2 Leite UHT

O leite UHT ¢é aquele onde o leite homogeneizado é submetido a uma temperatura
entre 130 e 150 °C durante 2 a 4 segundos em fluxo continuo e depois é resfriado a
temperatura inferior a 32 °C com envase asséptico em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas (ALVES, 2010).
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2.5.3 Leite Esterilizado

O leite esterilizado é obtido utilizando-se temperatura de 120 °C por 10 minutos. Este
processo elimina todas as formas de micro-organismos, inclusive os esporulados,
porém esse processo carameliza o leite e o torna escuro. No Brasil este tipo de leite
nao tem uso comercial (PORTO, 2007).

2.6. LEITE UHT (UAT)

O leite UHT nada mais é que o leite processado em Ultra High Temperature (Ultra
Alta Temperatura, UAT) ou é denominado também como leite longa vida por possuir
longa vida de prateleira apds seu processo térmico (ALVES, 2010, BRITO; et al.,
2007).

A Figura 16 mostra o fluxograma das operacdes unitarias do leite.
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Figura 16. Fluxograma das operagdes unitérias associadas ao beneficio do
leite. (In: UFES - Universidade federal do Espirito Santo, boletim técnico - PIE —

UFES: 02207)

Segundo a portaria n°® 370, de 04 de setembro de 1997 o leite UHT é o leite

homogeneizado que durante 2 a 4 segundos se submeteu a uma temperatura alta

entre 130 °C a 150 °C, em um processo continuo e resfriado a uma temperatura

inferior a 32 °C, e envasado sob condi¢cdes assépticas em embalagens estéreis e

hermeticamente fechadas. Ainda segundo esta portaria o leite UHT pode ser

classificado em integral, semi-desnatado ou parcialmente desnatado e desnatado

(ABLV, 2008).
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As caracteristicas de cada tipo de leite estdo descritas na Tabela 5:

LEITE SEMI OU
LEITE FARCIALMENTE [LEITE
REQUISITOS INTEGRAL |DESMNATADO DESMATADO

Matéria Gorda %

(rn ) Minimo 20 |06a 23 Maximo de 0.5
Acidez g ac.

Latico/100mL 014a018 |014a018 0145018
Estabilidade ao

Etanol 63% (v /v | Estéavel Estavel Estavel

Extrato Seco
Desengordurado
Yo (mJfm) Minimo 8.2 |Minimo 83 Minimo 8.4

Fonte: Portarian® 370, de 04 de setembro de 1997

Tabela 5. Requisitos para o leite segundo a legislacéo.

Os processos desde o inicio até seu envasamento consiste na ordenha,
resfriamento, transporte, termizacdo, desnatagem, normalizacdo, homogeneizacéo,
ultra pasteurizacao, arrefecimento pds ultra pasteurizacdo e envase. Os processos
se iniciam com a ordenha na fazenda, que € a retirada da matéria-prima, nesta
etapa € muito importante que tenha uma intensa higienizacdo. Apos a ordenha o
leite deve ser arrefecido de 6 a 8 °C dependendo de seu tempo de recolha. O
transporte deve ser feito em latdes ou carros cisternas, que deve estar em
temperatura abaixo de 10 °C. Na termizagdo ocorre 0 aquecimento por um
permutador de placas durante 15 segundos a 65 °C visando destruir a maior parte
da carga microbiana. A desnatagem é feita duas vezes, na primeira ocorre a retirada
das impurezas através de uma centrifuga, na segunda volta para a centrifuga e
separa leite da nata. Na normalizacédo o leite volta a ser misturado com a nata nas
propor¢cdes de acordo com cada tipo de leite. A homogeneizacéo distribui a gordura
para que ndo haja formacgéo de nata, melhorando a estabilidade e a consisténcia do
leite (BRITO; et al., 2007).
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O processo de ultra pasteurizacdo é o mais importante no processo de obtencédo do
leite, pois, elimina os micro-organismos que sobreviveram até esta etapa e aumenta
a vida de prateleira para 4 a 5 meses em média. Neste processo € o choque térmico
que destréi as bactérias (BRITO; et al., 2007).

O processo UHT elimina todas as bactérias de forma vegetativas, mas algumas
formas esporuladas sobrevivem ao processo térmico (PORTO, 2007).

Os géneros Bacillus e Clostridium sdo as bactérias esporuladas mais resistentes ao
calor, sendo o Bacillus cereus uma das mais importantes na industria de alimento,
com a capacidade de produzir toxinas que causam toxinfecgbes alimentares
(MARTINS; et al., 2005).

Segundo a portaria n° 370, de 04 de setembro de 1997 o leite UHT sé pode conter
como aditivos e coadjuvantes o citrato de sédio, monofosfato de sddio, difosfato de
sédio e trifosfato de s6dio com quantidade ndo superior a 0,1 g/ 100mL separados
ou em combinacdo. A funcédo de pequena quantidade de citrato adicionada além da
sua concentracdo natural no leite, € de estabilizar as proteinas do leite (ABLV,
2008).

O aditivo é um ingrediente que tem a finalidade de modificar as caracteristicas
fisicas, quimicas, biol6gicas durante a fabricacdo, processamento, etc. que sdo
adicionados intencionalmente sem o proposito de nutrir o alimento (ANVISA, 2001).

Apods processamento térmico o leite perde algumas de suas propriedades que faz
com que possam ser adicionados alguns tipos de aditivos permitidos pela legislacéo.
(MANTELLA, 2008)

O envase € feito em embalagem especial. A embalagem do leite longa vida é o Tetra
Brik Asseptic ou o Tetra Pak que contém diversas camadas. As duas camadas
internas sao de polietileno que por ser inerte evita 0 contato com as demais
camadas. A 32 camada ¢ feita de aluminio que evita a passagem de luz, oxigénio e
micro-organismo. A 42 camada é feita de polietileno fazendo a adesdo do aluminio
com a 58 camada que € de papel. Esta embalagem é totalmente reciclavel. Devido o
leite ser de origem animal cabe ao Ministério da Agricultura, Pecuéaria e

Abastecimento esta fiscalizagao (ABLV, 2008).
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O envase é feito através de uma sobre presséo do ar estéril que é limitado pelo tubo

da embalagem o que garante a assepsia do processo (BRITO; et al., 2007).

O leite UHT tem dois tipos de processamento no mercado, o sistema direto e o
sistema indireto (BARROS; et al., 2007).

No processo direto, o leite & aproximadamente 4 °C é bombeado do tanque para o
pré aquecimento de 75 °C a 85 °C no trocador de placas, com pressao de 4 bar. A
pressdo se eleva direcionando o leite para a valvula de injecdo de vapor, onde a
temperatura é elevada de 138 °C para 143 °C (a pressao de 4 bar evita a fervura do
leite) e mantido por 5 segundos no retardador tubular. Logo apds ocorre o
resfriamento rapidamente em camara de expansao com vacuo parcial mantida a
bomba. O leite é resfriado a 20 °C em aparelho de placa ou tubular seguido para
envase asseéptico (BARROS; PANETTA, 2006).

No processo indireto o leite bombeado do tanque de armazenamento segue para o
tanque de equilibrio, seguindo para a secao de regeneracdo do trocador de calor a
placa, onde acontece uma contracorrente do leite que esta entrando para o
processamento com o leite que esta saindo do processamento, isso faz com que o
leite que esta entrando se aqueca a 75 °C e o0 que esta saindo se resfrie. Apés o pré
aquecimento € homogeneizado com pressdes de 180 a 200 bar, onde continua em
direcdo & secdo de aquecimento do trocador de placas, sendo aquecidos de 137 °C
a 138 °C, passando por 4 segundos pelo retardador tubular. A conclusdo do
processo é dada pelo resfriamento regenerativo em 2 etapas: contra agua fria do
circuito de agua quente e contra o produto que esta entrando frio. O produto que sai
do regenerador frio segue diretamente para o envase asséptico. Apés o término é
realizado a CIP (cleaned in place), uma limpeza que dura entre 70 e 90 minutos
(BARROS; PANETTA, 2006).

2.7 MICRO-ORGANISMOS CONTAMINANTES DO LEITE

Micro-organismos sao seres vivos muito pequenos que nao podem ser vistos a olho

nu. Os micro-organismos sao 0s virus, bactérias, protozoarios, muitas algas e fungos
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microscoépicos. Vivem no solo, na agua, no ar, no interior de outros organismos em
diversos climas (INDRIUNAS, 2007).

A Figura 17 demonstra os tipos de bactérias.

As bactérias sao unicelulares, procariontes, reproducdo assexuada e se apresentam
em diversas formas: bastao (bacilos), esféricas ou arredondadas (cocos) e curvadas
ou em forma de saca rolha (espirilos) (INDRIUNAS, 2007).

.
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Figura 17. Tipos de bactérias. (In: http://www.grupoescolar.com)
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Para a industria alimenticia € necessario atentar para dois grupos de micro-
organismos: os deteriorantes e os patogénicos. Os micro-organismos deteriorantes
sdo aqueles que modificam as caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos e os
“estragam”, impossibilitando o consumo; ja os patogénicos ndo deterioram 0s
alimentos, mas s&o responsaveis por transmitir doencas — DTA (Doencas
Transmitidas por Alimentos) (FERREIRA, 2008).

Os micro-organismos associados ao leite sdo gram-positivos: 0s cocos S. aureus,

Micrococcus, Streptococcus, Pediococcus e Leuconostoc e os Bacillos cereus e
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Clostridium, jA4 os gram-negativos sdo o0s Pseuddémonas, Alicaligenes,
Flavobacterium e Enterobactérias (PORTO, 1998).

O micro-organismo S. aureus provém das vacas mastiticas e podem se reproduzir e
produzir toxinas durante a estocagem do leite. O Micrococcus libera aminoacidos
facilitando as lacticas, os géneros Pseudomonas e Bacillus causam gosto amargo
nao provocando acidificacdo, o Clostridium produz acido butirico e altera o leite, é

encontrado no trato intestinal do homem e animais, forragens, etc (PORTO, 1998).

As enterobactérias sdo encontradas em material fecal, solo, vegetais, agua, etc.,
algumas cepas com capsulas produzem grande viscosidade no leite, os Micrococcus
sdo encontrados no solo, agua e pele de homens e animais. Os Streptococcus
fermentam a glicose e se encontram na garganta, boca, intestino, trato respiratorio,
fezes, sangue, Ubere de vacas com mastites, onde infecta o leite através de lesdes
na Ubere podendo dar sabor de malte. Os Leuconostocs sdo heterofermentativos e
produzem limo. O Bacillus provém de solos, ar, agua, forragens, etc., produzem

fosfolipase D, coagulando o leite dando aspecto cremoso (LEITE, 2011).

7

O Bacillus cereus € uma bactéria gram-positiva, flagelado, mesdfilo, aerébica,
produtor de esporos termais e sua multiplicacdo ocorre com pH entre 4,3 a 9,3 e
temperatura entre 10 a 48 °C (COSTA, 2009).

O Bacillus cereus por ser resistentes a altas temperaturas, pode estar presente no
leite e pode causar intoxicacdo alimentar. Essa bactéria pode causar dois tipos de
doenca alimentar, a sindrome diarréica e a sindrome emética. No primeiro tem
sintomas como nauseas, vomitos e cdlicas abdominais, a segunda os sintomas sao
diarréia moderadas ou intensas e as célicas abdominais. O grupo de risco €
composto pelos idosos, gravidas, criancas e imunodeprimidos (MADIHA, 2011,
ALMEIDA,; et al., 2010/2011).

Na sindrome diarréica a toxina € produzida no intestino delgado com periodo de
incubagédo de 8h a 16h e os sintomas s&o nauseas, diarréias profunda e dores
abdominais com duracgéo dos sintomas de 12h a 24h (ALMEIDA,; et al., 2010/2011).

Na sindrome emética a toxina é pré formada no alimento com periodo de incubacéo
de 30 min a 6h e os sintomas s&o nauseas e vomitos com duragdo de 6h a 24h
(ALMEIDA; et al., 2010/2011).
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O mecanismo da toxina pré-formada emética é desconhecido. A enterotoxina HBL
(enterotoxina hemolitica) causa secrecdo de fluidos intestinais, com mecanismo de

formacao de poros e ativacdo de enzimas adenilato ciclase (MEDIHA, 2011).

A contagem minima de Bacillus cereus para causar enfermidade esté entre 10° e 10’
células/g (MORAES, 2010).

2.8 INCIDENCIAS DO Bacillus cereus NO LEITE

Devido a sua composi¢cao nutricional o leite oferece excelentes condi¢cdes para a
proliferacéo de micro-organismos (SALUSTIANO, 2007).

O leite UHT (UAT) é obtido a partir de temperaturas superiores a 130 °C. O processo
de ultra pasteurizacdo elimina bactérias de formas vegetativas, porém algumas
formas esporuladas podem sobreviver ao processo (PORTO, 2007).

Os micro-organismos mesofilos e psicotroficos sédo os principais relacionados com a
alteracdo do leite. O género Bacillus é termodurico e resistem ao tratamento de
pasteurizacdo (SALUSTIANO, 2007).

A contaminacao do leite pode ocorrer em qualquer etapa de seu processo, desde 0
tratamento do animal (ZARCHENCO, 2000).

O Bacillus cereus é um desses micro-organismos que esta diretamente relacionado
com o leite, pois é mesdfilo, formador de esporos, gram-positivo, aerébico (COSTA,
2009).

O Bacillus cereus na industria de laticinios € uma das maiores preocupacdes, pois
podem causar alteracdes sensoriais e intoxicacdo alimentar (WATANUKI; GALLO,
2008).

Devido a resisténcia ao tratamento térmico o Bacillus cereus esta presente no leite,
sem contar na contaminacdo ap0s o tratamento. As toxinas fabricadas por essa
bactéria sédo classificadas em quatro grupos: hemosilinas (cereolisina e hemolisina
II), enterotoxinas, toxina emeética e a fosfolipase C (fosfatidilinositol hidrolase,

fosfatidilcolina hidrolase e esfingomielinase) (LAGO; et al., 2007).



41

A contaminagdo provéem do animal e ordenha, durante seu processamento,

armazenamento e transporte (VENTURINI; et al.,2007).

2.8.1 Contaminacao pelo Ambiente, Animal e Ordenha

Durante o processo a grande maioria das fazendas leiteiras utiliza agua sem
tratamento algum, onde podem estar contaminadas por micro-organismos, onde
guando utilizada na lavagem dos equipamentos para ordenha transmite o micro-
organismo para o equipamento enviando-o ao processo. O solo é outra fonte de
micro-organismo psicotréficos, onde o animal fica em contato (FONSECA; SANTOS,
2000).

Sao poucas as bactérias que se encontram nas tetas e Uberes do animal, porém a
vaca possui defesas contra esses micro-organismos. Quando ocorrem infeccées na
Ubere o leite sera contaminado, muitas vezes a contaminacéo pode ocorrer pela pele
ou tetas de animais saudaveis. Os insetos sdo fontes ricas de infec¢des, o piso deve
ser bem higienizado, pois também é uma fonte de micro-organismo (EBING;
RUTGERS, 2006).

Independente da ordenha ser manual ou mecanizada, o leite entra em contato com
baldes, tubulacbes que podem estar contaminados por micro-organismos.
(FONSECA; SANTOS, 2000). Outra fonte de contaminacdo sdo as maos do
ordenhador (SILVA; et al., 2011).

2.8.2 Contaminagcdo Durante Processo de Pasteurizagcdo, Armazenagem e
Transporte

ApOs a ordenha é necessario o tratamento o quanto antes para reduzir a proliferacéo
dos micro-organismos, as bactérias psicrofila tem melhor crescimento na faixa de 0 a
10 °C, as mesofilas entre 20 a 40 °C e as termdfilas entre 45 a 55 °C. A temperatura
do leite na ordenha é ideal para as bactérias mesdfilas, existem mais duas
categorias, as psicotroficas e as termoduricas, onde a psicotrofica resiste a

temperaturas baixas e as termoduricas a altas temperaturas. A medida adotada
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ap6s ordenha € a refrigeracdo imediata, a ineficiéncia ou refrigeragédo inadequada
pode fazer com que ocorra o crescimento de micro-organismos (FONSECA,
SANTOS, 2010).

ApOs a pasteurizacdo a contaminacdo pode provir da deficente limpeza de
equipamentos para envase (FONSECA; SANTOS, 2010).

2.8.3 Contaminagdes pelo Bacillus cereus

O Bacillus cereus por ser uma bactéria mesdfila pode crescer no leite apés a
ordenha se nd&o tiver um resfriamento eficiente e imediato. Esta bactéria é
termoduricas e 0s esporos podem resistir ao processo longa vida, necessitando que
tenha uma armazenagem adequada também para que ndo ocorra seu crescimento
(PORTO, 2007).

2.8.4 Controle e Medidas para Evitar o Crescimento do Bacillus cereus

Para que ndo ocorra o crescimento do B. cereus é necessaria a higiene do rebanho,
das instalacdes que engloba o curral de espera dos animais, da sala de ordenha,
sala de leite e sanitario, o equipamento da ordenha deve ser higienizado antes e
depois, os equipamentos de refrigeracdo devem ser compativeis com a frequéncia e
o volume de leite produzido, o transporte realizado em temperatura adequada e os

funcionarios seguirem normas de higiene (TURCO; et al., 2008).
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3. APLICACAO NO ENSINO MEDIO

A quimica faz parte da humanidade em todos os sentidos, no dia-a-dia, o qual torna
necessario o entendimento deste universo tdo extenso que faz parte do cotidiano e o

transforma em uma educacéo que motiva o ensino (LUCA, 2007).

Segundo o Prof°. Jorge Ricardo da UFPA as aulas praticas contribuem para a
aprendizagem desde que sejam bem elaboradas e que os projetos desenvolvidos
fagcam com que o aluno trabalhe a “mente e a mao”, fazendo com que realizem a
pratica e estimule o raciocinio (MACHADO, 2007).

No entanto o ensino de quimica ainda néo é uma realidade préxima ao aluno (LUCA,
2007).

E necessario que o aluno entenda e veja a utilidade que o rodeia em sua vida,
fazendo com que compreenda materiais, fenbmenos, as substancias que compdem
0 ar, a agua, os tecidos, alimentos, etc. Em diversas formas é possivel utilizar o
cotidiano em sala de aula para o ensino, tornando a quimica mais interessante, com

contextos praticos e discussfes mais completas (LUCA, 2007).

A alimentacao é um tema que pode ser estudado de formas diferentes em diversos
anos do ensino e entre os alimentos esta o leite (KINALSKI; ZANON, 1997).

O leite é rico em informacgBes que podem ser aplicadas no ensino com aulas praticas
Devido sua composicdo ser muito rica, facilitando sua utilizagcdo na aprendizagem
fazendo com que o aluno interaja com sua realidade e com um alimento muito

presente na vida da maioria dos seres humanos.

Dentre os diversos estudos que podem ser feitos no leite, a fraude neste alimento é
um dos assuntos que permite ao aluno além de verificar se o alimento foi fraudado,

permite desenvolver conceitos quimicos relacionados a seus constituintes.

Entdo, a atividade pratica além de ensinar a quimica, ensina também o a aluno

desenvolver senso criticos e responsabilidade.
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3.1 RECONSTITUINTES E CONSERVANTES EM LEITE

Os conservantes tém a finalidade de impedir ou retardar as alteracfes causadas por
enzimas ou micro-organismos. No leite & adicionado para aumentar a vida util de

prateleira, uma condicao considerada fraudulenta (G100, 2007).

O leite ndo precisa da adicdo de nenhum conservante, pois a ultra pasteurizacao, o
envase asseéptico, o processamento e a remocdo do ar no envase nas embalagens

Tetra Brik Asséptic garantem seu prazo de validade (LEITE, 2007).

Os reconstituintes sdo empregados no leite para mascarar a adicdo de agua ou de
soro de queijo no leite (G100, 2007).

Os cloretos servem ilicitamente como reconstituintes do leite fraudado com agua, ou
0 seu teor de cloreto de sédio esta aumentado devido a infeccbes na Ubere ou
durante a producéo do colostro no animal (LEITE, 2011).

Os hipocloritos tém atividade biocida contra 0s micro-organismos e s&o
considerados conservantes. O hipoclorito de sédio é utilizado como esterilizantes de
superficie. A contaminacdo no leite pode ocorrer por fraude ou pelo problema de

residuos do processo de limpeza (Embrapa, 2008).

3.2 PARTE EXPERIMENTAL

3.2.1 Cloretos

3.2.1.1 Fundamento

Reacédo de nitrato de prata com cloretos e como indicador o cromato de potassio.

Quando o teor de cloretos é normal o nitrato de prata reage com o indicador

produzindo coloracdo marrom e quando o teor de cloretos € elevado o consumo de

prata € maior com intensidade menor de coloragéo.
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3.2.1.2 Solucbes e Reagentes

- nitrato de prata 10% (m/v) S.R.

- cromato de potassio 5% (m/v) S.R.

3.2.1.3 Vidrarias e Utensilios

- tubo de ensaio.
- pipeta graduada de 1 mL.

- suporte para tubos de ensaio.

3.2.1.4 Procedimento

- Em tubo de ensaio misturar, partes iguais (1mL) de leite, de nitrato de prata 10%
(m/v) S.R. e de cromato de potassio 5% (m/v) S.R. e agitar.

3.2.1.5 Resultado

- coloracdo amarela indica presenca de cloretos.

- coloracdo marrom indica que ndo ha presenca de cloretos.

3.2.2 Hipocloritos

3.2.2.1 Fundamento

A adicdo de iodeto de potassio ao leite em presenca de hipocloritos desenvolve

coloragéo alaranjada devido a liberacdo de iodo.
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3.2.2.2 Solucbes e Reagentes

- iodeto de potéassio 10% (m/v) S.R.

3.2.2.3 Vidrarias e Utensilios

- tubo de ensaio.
- pipeta graduada de 1 mL.

- suporte para tubos de ensaio.

3.2.2.4 Procedimento

- Em tubo de ensaio misturar, partes iguais (1 mL) de leite e iodeto de potassio 10%

(m/v) S.R. e agitar.

3.2.2.5 Resultado

- coloracao alaranjada indica presenca de hipocloritos.

- sem alteracdo na coloracéo indica que ndo ha presenca de hipocloritos.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

4.1.1 Amostras

Foram adquiridas no comércio de Assis cinco amostras de marcas diferentes de leite
UHT integral.

4.1.2 Equipamentos

Capela de fluxo laminar TROX série 1341r
Autoclave Phoenix modelo vertical

Estufa bacteriol6gica Marconi modelo MA 032
Estufa de esterilizacdo Fanem modelo 315 SE
Estufa de cultura Fanem modelo 502C
Balanca analitica Marte modelo AY220
Microscépio eletrénico Carl Zeiss série 48759

PHmetro Marconi modelo MA-522

4.1.3 Solugdes e Reagentes

Agar MYP Himedia lote 38278

Solugéo tampaopH4e 7
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4.2 METODOS

4.2.1 Amostragem

Foi realizada coleta de amostras de 5 marcas diferentes, sendo 2 caixas de cada

marca do mesmo lote.

4.2.2 Determinacao de Bacillus cereus

O teste de incubacdo foi realizado segundo orientacdo da Resolugcédo 12 do
Ministério da Saude. A enumeracao de Bacillus cereus foi feita conforme IN 62 de
26/08/2003 da Secretaria de Defesa Agropecuaria que oficializa os métodos
analiticos para analises microbiolégicas para controle de produtos de origem animal

e agua.

4.2.2.1 Plagueamento

Preparou-se o meio de cultura Agar MYP conforme instru¢cdes do fabricante e
autoclavou-se por 15 minutos a 121 °C. Apés autoclavagem, o meio foi resfriado até
temperatura aproximada de 55 °C e adicionou-se solucdo de gema de ovo e
Polymyxin B. Todo o procedimento para preparacdo do meio e do plaqueamento foi
feito em fluxo laminar. No preparo da emulsdo de gema de ovo o0 ovo é lavado,
colocado em agua fervendo até o inicio de fervura, retira-se e deixa por 10 minutos
em alcool. Depois quebra o ovo separa a gema da clara, a gema e colocada em
proveta onde é adicionada solugéo salina 0,9% na mesma proporgdo da gema e
mistura. Adicionou-se a solucdo de Polimixina B. com a solu¢cdo de gema de ovo e 0
meio Agar, misturando bem. O meio preparado foi adicionado a placas de petri

estéreis e aguardou-se o meio solidificar.
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Apos a incubacéo de 7 dias A 37 °C realizou-se a leitura do pH de cada marca e
apos a leitura realizou-se o plaqueamento. O plagueamento foi feito em duplicata

pelo de espalhamento em superficie em 2 diluigdes.

Apoés o plaqueamento, as placas foram incubadas em estufa bacteriologica por 48
horas a 32 °C.

4.2.3 Incubacao para Teste de Esterilidade

Uma caixa de leite de cada marca foi para a incubacdo em estufa por 7 dias em
temperatura de 37 °C, conforme descrito ha Resolucdo 12 do Ministério da Saude,
onde visa detectar a presenca de qualquer tipo de micro-organismo através do

estufamento da caixa de leite.

A outra caixa de leite da mesma marca e lote iguais foi aberta e realizada a leitura
de pH. A Figura 18 mostra o pHmetro utilizado na leitura do pH do leite, a Figura 19

mostra a estufa que o leite ficou durante os 7 dias por 37 °C.

Figura 18. PHmetro. Figura 19. Estufa.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

O resultado das andlises mostrou que nenhuma das amostras sofreu estufamento

da caixa, indicando auséncia de micro-organismos. A Tabela 6 mostra os resultados

de pH antes e apos incubacdo das amostras por 7 dias a 37 °C.

Amostra pH antes da pH depois da
incubacio incibacio
Batavo b./74 B G5
Lider 6,79 552
Farmalat [ajlaie) 5 54
hlatilat b,54 557
Jussara k55 550

Tabela 6. Tabelarelacdo do pH do leite antes e depois periodo de incubacéo de
7 dias a 37 °C.

Conforme pode ser observado na Tabela 6, todos as amostras sofreram um
pequeno decréscimo do pH. Essa pequena diminuicdo do pH ndo implicou na
qualidade do leite, que pode ser evidenciada na falta de estufamento nas amostras
de leite ap6s incubacdo (Figura 20). E segundo o trabalho realizado pela Unicamp o

pH suspeito é abaixo de 6,5 e todos os pHs das amostras do presente trabalho

obtiveram pH maior que o considerado suspeito.

Figura 20. Caixas de leite apds incubagéo.
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A Figura 21 mostra o fluxo laminar utilizado durante o plaqueamento, a Figura 22A
mostra o0 plagueamento de amostra sem incubar e a figura 22B mostra o

plagueamento a mesma amostra apos incubacéo.

O plagueamento foi realizado conforme IN 62 de 26/08/2003 da Secretaria de
Defesa Agropecuéria. Apos todo procedimento e incubacdo das amostras em estufa
bacteriologica por 48h a 32 °C ndo ocorreu crescimento de Bacillus cereus. Isto
indica que a ultra pasteurizacdo, processo, envase foram eficientes nas marcas
analisadas.

Figura 21. Fluxo laminar TROX série 1341.

Figura 22 A. Amostra plaqueada Figura 22B. Amostra plaqueada

antes daincubacgéo apés incubacéo
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Pacheco e Massaguer (2007) realizaram andlise de 6500 embalagens de leite UHT
de cinco plantas Brasileiras de processo UHT e nao foi detectado Bacillus cereus em
nenhuma amostra das cinco plantas processadoras e o pH somente em quatro das
amostras resultaram em pH abaixo de 6,5, as demais marcas oscilaram entre 6,57 e
6,73.

O presente trabalho obteve resultados semelhantes deste estudo. N&o houve
ocorréncia de Bacillus cereus nas amostras analisadas e o pH ap6s incubacdo néo

esteve abaixo de 6,5 em nenhuma das amostras.

Lago, et al. (2007) realizaram analises em 120 amostras de diversos tipos de leite e

obtiveram a presenca de Bacillus cereus em quatro amostras de leite UHT.

Martins, et al. (2005) realizaram testes em 110 amostras de leite UHT de 11 marcas
diferentes comercializadas em S&o José do Rio Preto-SP, e detectaram Bacillus

cereus em 13 amostras.

GALLO e WATANUKI (2008) realizaram analises em 5 amostras de leite UAT que
nado apresentou incidéncia de Bacillus cereus, e ap6s andlises de pH em um periodo
de 12 horas com analises durante horas diversas ndo houve variacdo de pH dentro

deste periodo reforgcando a auséncia de Bacillus cereus.

Alguns autores encontraram Bacillus cereus em amostras de leite, este fato reforca a
importancia dessa pesquisa, pois o leite € indicado aos grupos mais suscetiveis a
toxifencgdes por Bacillus cereus.
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6. CONCLUSAO

No teste de incubacédo para verificar a eficiéncia do processo UHT nenhuma das
amostras apresentaram o estufamento da caixa apés os 7 dias de incubacédo a 37
°C.

Na analise de Bacillus cereus segundo metodologia da Instrucdo Normativa n. 62 de
26/08/2003 da Secretaria de Defesa Agropecuéaria por plagueamento todas as
amostras ap0s as 48h em estufa bacterioldégica apresentaram resultado negativo

para Bacillus cereus.

O pH do leite apés a incubagcdo sofreu uma variacdo muito pequena, nao

apresentando alteracfes significativas.

De acordo com os resultados obtidos pode-se afirmar que o processamento dos

lotes analisados das 5 marcas neste estudo, foi satisfatorio.
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