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RESUMO

Em 30 amostras de leite pasteurizado, analisadas em Santa Ma-
ria, RS, os autores constataram taxas elevadas do grupo termodirico,
100% das amostras revelaram contagens entre 104 e 105. Os esporula-
dos aerdbios com taxas entre 102 e 105, anaerdbios esporulados e ger-
mes termoéfilos apresentaram contagens reduzidas.

SUMMARY

Thirty samples of pasteurized milk, were analysed in Santa
Maria, RS. The authors observed high values of the thermoduric
group, 100 per cent of the samples contained counts between 10t and
105. The esporuled aerobic count was between 103 and 105, anaerobic
esporuled and germs thermophilics presented small counts.

INTRODUCAO

O estudo bacterimétrico e colimétrico do leite pasteurizado,
consumido em Santa Maria, anteriormente realizado, evidenciou va-
ria¢cbes consideraveis, no que tange a contagem total (2), motivando
o estudo em separado de determinados grupos que sido de grande im-
portincia em lactobacteriologia.

O grupo termodiirico, resistente &s temperaturas de pasteuriza-
¢ao, pode ser responsavel pelas contagens elevadas bem como por al-
teracGes de qualidade, quando proliferam & temperaturas baixas, por
ocasido da estocagem (11,7).

Segundo HAMMER (8), as elevadas contagens de termodiricos
podem ser atribuidas a prétlcas higiénicas deficientes, tanto na
obtencdo da matéria prima, como durante o beneficiamento

Pesquisas realizadas em granjas leiteiras paulistas (5) revela-
ram contagens que oscilaram entre 102 x 104, na fndia, JAIN (10)
constatou médias iguais ou inferiores a 50.000/ml, julgandeo satisfa-
térios estes resultados.

* Docentes do Departamento de Tecnologia Alimentar — Centro de Ciéncias Ru-
rals — UFSM.
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BREDHOLT (1), na Franga, encontrou taxas inferiores a 30.000
terquﬁricos por mililitro.

Os padrdes preconizados pela nossa legislacdo estdo baseados na
contagem total de meséfilos, nao existindo standards para termodi-
ricos, na opinido de FOSTER et alii (7), pode ser considerado satis-
fatorio, o leite que apresentar contagens entre 5.000 e 10.000 termo-
duricos por mililitro.

Os géneros predominantes do grupo termodirico segundo DE-
METER (4), s&o Clostridium e Bacillus, sendo o primeiro muitas vezes
responsavel por alteragdes, durante a fase de maturacdo. YAVO (13),
trabalhando com leite pasteurizado encontrou contagens elevadas do
género Bacillus, com relacdo as espécies presentes; POLYANSKAIA
(12) isolou a espécie B. cereus de 80% das amostras analisadas, tam-
bém em leite pasteurizado.

Com relacdo a presenca de espécies anaerdbias no leite, BUR-
BINANKA (3) isolou as espécies CL sporogenes e Cl. perfringens como
mais frequentes, durante as estacGes de inverno e verdo, sendo tam-
bém (Syidenciados como espécies predominantes apdés a pasteuriza-
cao .

O grupo terméfilo, citado também como responsavel pelas con-
tagens elevadas no leite (6), embora nio patogénicos, podem causar
alteracdes, quando o leite permanece por muito tempo aquecido (11).

Baseados nestas afirmacoes, procuramos verificar a presenca do
grupo termodurico, esporulados aerobios e anaerdbios, avaliando tam-
bém a flora terméfila, pretendendo com os dados obtidos, obter subsi-
dios para futuras pesquisas e enfatizar o controle microbiolégico dos
produtos de origem animal.

MATERIAIS E METODOS

As amostras analisadas foram em numero de 30, adquiridas no
comércio de Santa Maria, conduzidas até o laboratério conveniente-
mente resfriadas. A homogeinizacdo foi realizada na proépria emba-
lagem, transferindo-se logo depois aliquotas para tubos esterilizados
e tratados conforme procedimentos abaixo relacionados.

Procedimentos

— Contagem de germes termoduricos
a — Pasteurizacdo da amostra a 63,5° durante 30’
b — Resfriamento a 10°C em &gua corrente

¢ — Preparo das diluicGes e semeadura de 1 ml da diluicdo 10-3 em
massa, utilizando-se meio MERCK (+)

d — Incubacido a 35° durante 48 horas.
— Contagem de esporulados aerdbios

a — Pasteurizacido da amostra a 80°C durante 10’
b — Resfriamento a 10°C em 4gua corrente.

¢ — Preparo das dilui¢cGes e semeadura de 1 ml da diluicdo 10-3 em
massa utilizando-se meio MERCK (+)

d = Incubagio a 35°C durante 48 horas.
— Contagem de esporulados anaerdbios
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a — Semeadura de 1 ml de diluicdo 10-! obtida anteriormente em
tubo contendo 15 ml de meio MERCK para anaerdbios (§).

b — Resfriamento do tubo inoculado em agua corrente até a com-
pleta solidificacao.

¢ — Recapagem com 2 ml de meio isento de in6culo para melhorar
as condi¢oes de anaerobiose.

d — Incubacdo a 35°C durante 48 horas.
— Contagem de germes termoéfilos.

a — Preparo da diluicdo 10-1 e semeadura de 1 ml em massa, utili-
zando-se 0 meio MERCK (+)

b — Incubacdo a 55°C durante 72 horas.

RESULTADOS
TABELA 1
0 5bi Esporu-
n.° da Termodiricos Aerobios lados Termoéflios
amostra: ESporlllados Anaerébios
1 44 .640 40.320 10 50
2 201.000 60.000 50 670
3 157.000 21.000 60 20
4 76.000 1.000 50 20
5 112.000 9.000 20 20
6 85.000 27.000 —_ —
7 129.000 61.000 —_— 20
8 167.000 30.000 50 —
9 29.000 6.000 50 100
10 240.000 48.000 10 —_—
11 271.000 61.000 _ —
12 38.000 4.000 20 10
13 77.000 23.000 — 30
14 295.000 67.000 10 20
15 37.000 8.000 20 70
17 233.000 3.000 30 80
16 264.000 123.000 50 60
18 122.000 62.000 —_ 50
19 170.000 96.000 10 130
20 89.000 22.000 10 10
21 61.000 40.000 10 10
22 461.000 5.000 140 —
23 397.000 24.000 — —_
24 163.000 1.000 50 40
25 108.000 4.000 60 70
26 163.000 — 30 10
27 26.000 4.000 130 10
28 426.000 1.000 30 710
29 415.000 4.000 30 330
30 12.000 3.000 180 150

(+) Agar standard para contagem de germes — referéncia 1621
MERCK

(§) Meio de tioglicolato — referéncia 8191 — MERCK.
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TABELA 2

PERCENTUAIS DAS CONTAGENS DOS DIFERENTES
GRUPOS BACTERIANOS

(n° de bactérias/ml de amostra)

s

0—10 10 —102102—103 103—104104—105 105

Termodtricos — —_ == —  3687% 63,33%

Esporulados 3339

Aero6bios — 10% 50% 3333% 333%

Esporulados
Anaerébios 20% 0% 10% _ - _

Termofilos 20% 63,32% 16,66% — - -

DISCUSSAO

Os resultados das contagens, representadas na TABELA 1, evi-
denciam varlagdes consideriveis com relacdo a germes termodiri-
cos, verificamos oscilagdes entre 10.000 e 500.000 germes por mililitro.

O género Bacillus, germes esporulados aerébios, apresentou-se
em taxas elevadas, com contagens entre 103 e 105, apresentando-se
como género constante do grupo termodurico. O grupo esporulado
anaerdbl nao foi positivo em todas as amostras, variando as conta-
gens entre 0 e 102, o grupo termoéfilo também fol constatado em nt-
mero reduzido oscilando enfre 0 e 102.

A TABELA 2 representa os percentuais das contagens efetua-
das, o grupo termodtrico, em 36,67% das amostras, apresentou con-
tagens entre 104 e 105 com 63,33% superior a 105. Os esporulados aeré-
bios j& forneceram percentuais um pouco diferentes, em 50% das a-
mostras as contagens oscilaram entre 103 e 104, 33,33% entre 104 e 105
e 3,33% com numero superior a 105, demonstrando ser o género Ba-
cillus constante mas nido predominante no grupo termodirico.

O grupo esporulado anaerébio em apenas 10% das amostras
apresentou contagens entre 102 e 103, sendo que em 90% das amos-
tras foram inferiores a 102. Os germes termofilos foram também
pouco incidentes, em apenas 16,66%, das amostras realizadas foram
superiores a 102,

CONCLUSOES
1 — As contagens de termodiricos foram elevadas, oscilando entre
104 e 108,

2 — O género Bacillus foi constante em todas as amostras porém
néo predominante.

3 — O grupo anaerdbio esporulado e grupo terméfilo se apresenta-
ram em contagens reduzidas.
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