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CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA DO LEITE — uma reviséo (*)

Os elementos nutricionais do

leite, sobretudo proteinas,
carboidratos, vitaminas e sais mine-
rais, transformam-no em um exce-
lente meio de cultura, propiciando a
proliferacdo de micro-organismos.
Mesmo em condicGes 6timas, o lei-
te apresentara uma carga
microbiana inicial, que deve ser
mantida constante. Para tanto, é
necessaria a manutencgao da saude
da glandula mamaria, a higiene an-
tes e durante a ordenha, a eficacia
na limpeza e sanitizacdo dos equi-
pamentos de ordenha, determinada
pela qualidade da &gua e sanitizante
utilizados, bem como um adequado
sistema de resfriamento deste leite.

Quando o leite é provenien-
te de animais sadios e mantido em
condigBes higiénicas adequadas, o
ndmero de micro-organismos € bai-
X0, sendo predominantes
Micrococcus, Streptococcus e
de

lactobacilos saproéfitas do Ubere e

Corynebacterium, além
canais da glandula mamaria. Os
micro-organismos sapréfitas, tam-
bém chamados de contaminantes ou
deteriorantes, ndo causam doengas,
mas promovem deterioragdo do pro-
duto, dando origem a caracteristicas
sensoriais indesejaveis, interferindo
nos processos de fermentacéo e di-
minuindo a vida de prateleira dos
produtos acabados.

As bactérias que contami-
nam o leite podem ser classificadas
segundo a faixa de temperatura 6ti-
ma para sua multiplicacéo, dividin-
do-se em psicrotréficas, mesdfilas e
termdfilas.

O grupo de mesdfilos é mui-
to importante, pois inclui coliformes
e bactérias laticas, que podem atin-
gir nimero elevado quando o leite é
mantido a temperatura ambiente. A
multiplicacdo destes micro-organis-
mos ocorre em uma faixa de tempe-
ratura entre 20°C e 45°C, possuin-

do uma temperatura 6tima de cresci-
mento de 32°C. As bactérias mesdfilas
predominam em condic¢des de higie-
ne inadequada, bem como na ausén-
cia de refrigeracéo do leite. A deterio-
racdo ocorre por acidez, resultante da
fermentacdo da lactose, com a
consequente producéo de acido latico,
um dos maiores problemas das usinas
de beneficiamento que recebem leite
mal refrigerado.

A maioria dos psicrotréficos séo
destruidos pelos processos de pasteu-
rizacdo, porém algumas destas bac-
térias produzem proteases e lipases
que sdo termorresistentes. Estes
micro-organismos podem se desenvol-
ver a 7°C ou menos,
da
temperatura 6tima
de

Esse grupo é extre-

independente

crescimento.

A salde da glandula mamaria
e 0 manejo higiénico da
ordenha séo fatores que

como a lactose, provocando libera-
cao de éacidos e gases, decomposi-
¢do da uréia, produgdo de pigmen-
tos de diversas cores, além da
hidrélise de proteinas e lipideos.
Uma importante caracteristica dos
psicrotréficos é a sua capacidade de
sintetizar enzimas extracelulares,
denominadas lipases e proteases,
que degradam os componentes do
leite, diminuindo o seu valor nutritivo
e seu rendimento industrial. Estas
enzimas, mesmo em baixas concen-
tragdes, sdo capazes de degradar
gordura e proteina causando, res-
pectivamente, sabor de rango e sa-
bor amargo no leite e produtos lac-
teos estocados
sob refrigeracao.
Uma ampla gama
de problemas de
qualidade de pro-

afetam diretamente a

mamente importante
em produtos que sdo
conservados ou ar-
mazenados em con-
dicBes de refrigera-
¢ao, por periodos re-
lativamente longos. A
contaminacéao do lei-
te com essas bactérias ocorre, geral-
mente, devido a falhas nos processos
de higienizagdo das tetas antes da or-
denha e a falhas nos sistemas de lim-
peza e sanitizagdo dos equipamentos,
tanques de refrigeragdo ou utensilios
que entram em contato com o leite. O
problema torna-se ainda mais sério
gquando se considera que 0 uso inten-
sivo da refrigeracéo, desde a proprie-
dade rural até a residéncia do consu-
midor, pode provocar uma gradativa
selecéo para esse grupo. Diversas re-
acdes bhioquimicas podem ser detec-
tadas no leite estocado a baixas tem-
peraturas por longos periodos, em fun-
G&o da atuagdo dos micro-organismos
psicrotréficos sobre alguns de seus
componentes. Pode-se citar as rea-
¢Oes de fermentacéo de carboidratos,
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disponibilizada assisténcia
técnica especializada ao
produtor, pois este é o
principal elo da cadeia
produtiva de um leite com
qualidade.

dutos lacteos

contaminacao microbiana do
leite cru. Portanto, deve ser

pode estar asso-
ciada a agdo de
enzimas de ori-
gem microbiana,
como a alteragao
de sabor e aroma
do leite, perda de
consisténcia na formagao do coagu-
lo para fabricagcdo de queijos e
geleificagdo do leite longa-vida.

As
termorresistentes sobrevivem aos

bactérias

processos térmicos como a pasteu-
rizagdo, reduzindo a vida de prate-
leira do leite, principalmente se fo-
rem capazes de se multiplicar a bai-
xas temperaturas. Sao, na maioria,
mesofilas e algumas podem ser in-
cluidas no grupo psicrotréfico. Algu-
mas delas sdo termdfilas, ou seja,
sua multiplicagéo ocorre em uma fai-
xa de temperatura entre 45°C e 60°C
e, para algumas espécies conside-
radas termdfilas extremas, as tem-
peraturas podem atingir 90°C. No
leite UHT (Ultra High Temperature),
apesar de o tratamento intenso eli-

minar totalmente as formas
vegetativas dos microrganismos do
leite in natura, formas esporuladas,
que sao altamente resistentes ao
calor, poderdo estar presentes, de-
correntes das baixas condicdes de
higiene na obtencao da matéria-pri-
ma. O leite cru, geralmente, contém
baixo nimero de bactérias termdfilas
e termorresistentes e a contaminagao
esté associada a falha na limpeza dos
equipamentos de ordenha ou conta-
minag&o proveniente do solo. Entre
0s microrganismos esporulados en-
contrados estdo espécies dos géne-
ros Clostridium e Bacillus. Bacillus
cereus tem importancia na indastria
de alimentos devido a sua capacida-
de de produzir toxinas responséaveis

por surtos de enfermidades
transmissiveis por alimentos (ETA),
pela producdo de enzimas

extracelulares, que sao responsaveis
pela deterioragdo do produto e, tam-
bém, pela formacado de esporo, que
podem resistir ao tratamento UHT.

No Brasil, o leite in natura
apresenta, de maneira geral, altas
contagens de micro-organismos
aerobios mesdfilos, psicrotréficos e
coliformes, indicando, assim, uma
deficiéncia na higiene da produgéo.
A salde da glandula maméria e o
manejo higiénico da ordenha s&o fa-
tores que afetam diretamente a con-
taminagdo microbiana do leite cru.
Portanto, deve ser disponibilizada
assisténcia técnica especializada ao
produtor, pois este é o principal elo
da cadeia produtiva de um leite com
qualidade.

* Texto de revisdo adaptado
de trabalho de pesquisa realizado
pelos autores.
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