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MICRORGANISMOS PROTEOLITICOS, LIPOLITICOS, LEVEDURAS E FUNGOS EM
MANTEIGAS ELABORADAS NO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

Microorganisms Proteolitics, Lipolitics, Yeasts and Moulds Produced
in Rio Grande do Sul State

Marco Antonio R. de Brum*

RESUMO

O autor efetuou avaliagoes de microrganismos proteol{ticos, 1i
poteliticos, leveduras e fungos em amostras de manteigas elaboradas
no Estado do Rio Grande do Sul, observando as sequintes contagens
para os grupos citados: 57.294/ml, 44.173/m1, 274.113/ml respectiva
mente.

SUMMARY

The proteolitics and lipolitics microorganisms, yeasts and mo
ulds were evaluated in samples of butter produced in Rio Grande do
Sul State showing the average counts: 57.294/ml, 44.173/ml and
274.113/ml respectively.

INTRODUGAO

As técnicas de avaliagdo da qualidade microbioldgica da mantei
ga, diferem daquelas que s3o utilizadas convencionalmente para a ve
rificagdo das condigdes sanitirias e qualidade dos demais produtos
licteos. Tal fato deve-se a utilizagdo de culturas puras "aromati
zantes e acidificantes", adicionadas ao creme na fase de maturagao
(12). ‘

A adigdo destes cultivos selecionados influem consideravelmente
no conteiddo total de gernes da manteiga, determinando, entdo a in
viabilidade dos procedimentos de rotina para avaliagdoes em mantei
gas elboradas a partir de cremes maturados.

A flora da manteiga apds a embalagem, estd na dependéncia de
uma série de contaminaqoes que podem ocorrer durante o processamen
to tecnoldgico, que, em virtude de procedimentos inadequados, podem
somar-se a& sua flora normal.
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Em laticinios, de um modo geral, destacam-se como principais
contaminantes e possiveis causadores de alteragOes os seguintes gru
pos: mesdfilos, termofilos, psicrotréficos, psicrdfilos, termodiri
cos, laticos, proteoliticos, lipoliticos, produtores de gds e pato
génicos (11). J& na manteiga, produto que, durante a elaboracgao,
passa por vidrias fases onde podem ocorrer contaminagbes, principal
mente quando da lavagem e corregao do teor de umidade, a agua pode
ser a principal responsavel pelo acréscimo de flora indesejavel
quando nao convenientemente tratada (12).

A flora veiculada pela dgua, se caracteriza, quase sempre, pela
presenga de bactérias pertencentes aos géneros: Pseudomonas,Achromo
bacten, Proteus e Bacillfus, destacando-se espécies putrefativas do
género Proteus e a espécie Pseudomonas putrefaciens (29).

Com relagdo a presenga de outros microrganismos, o grupo dos
fungos e leveduras pode ser citado como de grande importancia, pois,
tais contaminantes, na maior parte das vezes, a sua presenga parece
estar condicionada ao tempo e local onde permanece a manteiga apds
a operagao de malaxagem, estdgio de fabrico, talvez ainda responsa
vel pela nao fixagao de padrdes para este grupo, que na maior parte
das vezes estd representado pelos géneros: Penicilfium,Aspengillus,
Mucon, Sacharomyces e Torula (4).

O estabelecimento de padrdes microbioldgicos para a manteiga e
outros derivados, tem sido estudado por varios especialistas no
assunto, tendo como principal objetivo a observagoes dos seguintes
aspectos: estética, composigao, siude e economia (10, 23).

Os trabalhos até entao desenvolvidos tem como finalidade primor
dial estabelecer resultados comparadveis, embora dentro de cada
pais ou grupo de paises, surjam dificuldades relacionadas com o
clima, habitos e grau de desenvolvimento. Considerando as intengdes
da F.A.0., O.M.S. e da Comissao do Codex Alimentarius, os padrdes
ou normas devem ser em primeira lugar aplicdveis para os alimentos
de maior consumo.

A manteiga & um dos derivados do leite gue pode ser considerado
neste grupo e devido a este fato, tem sido sugerido normas micro
bioldgicas para o controle de sua qualidade. Em se tratando de man
teigas elaboradas a partir de cresmes pasteurizados, em trabalho re
cente a Escola Superior de Medicina Veterindria de Lisboa fez a se
guinte proposigdo: Fungos e Leveduras 10%/g, microrganismos lipoli
ticos 102 x 2/g, proteoliticos 50/g, coliformes negativos e 1/q9,
Staphylococcus negativo em 2 gramas e Safmoneflfa negativo em 25 gra
mas (16).

0s estudos bacterioldgicos relacionados com a manteiga, 33 re
montam gquase um século, STORCH realizou os primeiros ensaios em
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1884 e introduziu a utilizagdo de culturas liticas em 1888. Dez
anos depois, quase a totalidade das indiistrias ji usavam fermentos
liticos.

No Brasil as primeiras experiéncias com culturas liticas sele
cionadas datam de 1908, (6) dai em diante virias foram as pesquisas
relacionadas com a tecnologia e microbiologia da manteiga (9, 17,
18, 19, 20, 21), culminando em 1953 com a sugestdo de padrdes provi
sdrios para levedos, bolores e coliformes (5).

Atualmente a rotina industrial ainda carece de dados para esta
belecer o controle de qualidade dos produtos, ocorrendo entdo, por
vezes, uma discreta diferenca de produtos rotulados com a mesma ca
racteristica.

O presente trabalho, objetivando a busca de subsidios para o es
tabelecimento de futuros padrdes microbioldgicos para a manteiga,
atem-se em quantificar os microrganismos lipoliticos, proteoliticos,
fungos e leveduras, com a finalidade de observar aspectos atuais do
produto elaborado no Estado do Rio Grande do Sul, e assim apresen
tar sugestOes que possibilitem a obtengdo de produtos que possuam
caracteristicas semelhantes e possam ser controladas atravas de pa
drdes de qualidade.

MATERIAL E METODOS

A amostragem constou de cinquenta pdes de manteigas de diferen
tes procedéncias, adquiridas no comércio de Santa Maria, RS e condu
zidas até o laboratdrio de andlises em frascos previamente estereli
zados acondicionados em "isopor" contendo gelo picado.

O preparo da amostra, constou do aquecimento do frasco de cole
ta com a respectiva aliquota de amostra em banho-maria Fanem, Mode
lo 102/N, 3 temperatura de 409C (3) até a completa fusio.

A Metodologia utilizada para as avaliagdes microbioldgicas foi
a preconizada por DEMETER (4), utilizando-se o seguinte procedimen
to:

Preparo das Diluigoes - ApSs a conveniente homogeneizagio das
amostras, foram preparadas as diluigdes (107!, 1072 e 107*) em solu
gao fisioldgica peptonada aquecida i temperatura de 409C em banho-
maria Fanem Modelo 102/N e homogeneizadas em agitador Vortex-Genie,
Modelo K=-550-GE.

Semeadura -~ A técnica utilizada para a semeadura foi em massa,
sendo observada a temperatura de 459C para os meios de -~ultura, com
a finalidade de obter-se a perfeita mistura dos mesmos com o indcu
lao nas placas de Petri.

Meios de cuftura e diluicoes utilizadas - A contagem de proteo
liticos foi realizada em dgar leite 1% (4), inoculando-se em massa
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1 ml das diluigdes (1072 e 10~ *). Para avaliagdo de lipoliticos foi
utilizado o meio de Agar tributirina (2) semeando-se também em mas
sa 1 ml da diluigdo (10°% e 10™?%).

A avaliagdo de leveduras e fungos fol realizada em &agar-batata

previamente acidificado com Acido tartdrico 10% (1), semeando-se 1
ml da diluigdo 10~ ° também em massa.

A incubag¢do das placas para contagem de lipolfticos e proteoli
ticos foi realizada a 359C em estufa Biomatic, Modelo 1342, pelo
tempo de incubagao para leveduras e fungos foram, respectivamente,
259C e 72 horas.

Para contagem, como também para a identificag3o de agdo lipolf
tica e proteolitica das coldnias, foi utilizado contador de QUEBEC
Modelo 3330 e estereomicroscdpio AUs Gena Modelo SM XX.

RESULTADOS

0Os resultados obtidos encontram-se nas Tabelas 1, 2, 3 e 4.

A Tabela l exple. os resultados obtidos para percentuais e m§
dias de .incidéncia de microrganismos proteoliticos. Estes resulta
dos identificam uma variagdo considerdvel de microrganismos proteo
1iticos, ocorrendo um percentual de 44,44% com contagens de 10* A <
10%x5, 26,66% das aliquotas com 10“x5<10°% e 13,33% com\contagens de
10°<10°%2, sendo que 15,55% (restante das amostras) apresentram com
pleta coalecéncia de colonias.

A média das amostras analisadas, conforme Tabela 4, foi de
57,294 microrganismos por mililitro de amostra, ocorrendo oscila
¢Oes considerdveis nas contagens efetuadas para as diferentes amos
tras , conforme consta na Tabela 1 onde observa-se médias de 31.260
ml a 116.160 microrganismos por mililitro.

No que tange a microrganismos lipoliticos a Tabela 2 demonstra
os resultados obtidos, onde também ocorreram oscilagdes considera
vels sendo que 4,44% das aliquotas apresentaram contagens de
10%<10%, 40% com 10*<10"x5, 28,88% com valores de 10“x5 A<10° e
11,11 com contagens de 10°® A<10°x2, tendo os 15.,55% (restante das
amostras) também apresentado coalecéncia de coldnias, impossibili
tando as contagens.

As médias para este grupo oscilaram entre 4.000 e 123.600 mi
crorganismos lipoliticos por mililitro de amostra, sendo a média do
total analisado de 44.173 por mililitro, conforme Tabela 4.

A Tabéla 3 mostra os resultados obtidos para percentuais e m§
dias de incidéncia de leveduras e fungos, os quais também ndo fugi
ram aos pardmetros anteriormente analisados, apresentando oscila
¢bes considerdveis para as contagens efetuadas, sendo 4,4% com con
tagens de 10%<10"“, 20% com 10* A<10%x5, 20% com 10*x5 A<10°%, 15,55%
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Tabela 1. Percentuais e médias da incidéncia de microrganismos proteoliticos.

NOMERO DE MICRORGANISMOS PROTEOLITICOS POR MILILITRO
(10°<10*) (10°<10"x5) (10x5<10°) (105<10°x2) Coalecéncia de Col.

Percentual
de amostras - 44,44 26,66 13,33 15,55
Médias - 31.260 71.250 116.160 -

Tabela 2. Percentuais e médias da incidéncia de microrganismos lipoliticos.

NOMERO DE MICRORGANISMOS LIPOLITICOS POR MILILITRO
(10%°<10*)  (10%<10*x5) (10*x5<10%) (10%<105x2) Coalecdncia de Col.

Percentual
de amostras 4,44 40,00 28,88 11,11 15,55
Médias 4.000 34.330 71.461 123.600 -

Tabela 3, Percentuais e médias da incidéncia de levedura e fungos.

NOMERO DE COLONIAS DE LEVEDURAS E FUNGOS POR MILILITRO
(10%°<10*) (10*<10*x5) (10*%5<10%) (10%<10%%2) (10°x2<10°x5) (10°x5<10°)

Percentual
de amostras 4,44 20 20 15,55 13,33 26,66

Médias 6.250 29.200 67.311 155.285 382.166 672.833
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Tabela 4. Médias para os diferentes grupos de microrganismos por
mililitro de amostra.

MICRORGANISMOS MEDIAS
Proteoliticos . 57.294
Lipoliticos 44,173
Leveduras e Fungos 274.113

com variagOes de 10°<10°x2, sendo que os 39,99% das amostras res

tantes apresentaram as contagens mais elevadas oscilando entre
10°%x2 e <10°.
A média total de amostras analisadas, conforme Tabela 4, foi

274,113 coldnias de leveduras e fungos por mililitro de amostra.

DISCUSSAO
Os resultados obtidos para proteoliticos e lipoliticos podem
ser comparados com aqueles observados em outros trabalhos, embora

nos mesmos ocorreram variagSes ¢onsideradveis para os grupos de mi
crorganismos lipoliticos e proteoliticos, germes estes muitas vezes
responsiveis por alteragdes no produto durante a conservagao (7, 8,
14, 28), sendo também, além da manteiga, encontrados em contagens
considerdveis no leite (15, 25).

Das espécies citadas pela literatura, o género mais constante

parece ser o Pseudomonas, vinculado pela agua (13, 26), principal
fonte de contaminagéo quando nao tratada convenientemente, antes
da adigdo para corregao do teor hidrico e na operagdo de lavagem

da manteiga bruta.

No que tange ao grupo de leveduras e fungos, os resultados obti
dos identificaram oscilagdes considerdveis, ndo verificando-se pos
sibilidades de comparagao com as citagdes da bibliografica compila
da (27, 22, 24), podendo-se, entretanto, concordar com as afirma
¢des de que a presenga de fungos e leveduras & sempre prejudicial.
Quando aparecem em contagens elevadas, além de determinar muitas ve
zes defeitos no produto, também caracterizam a higiene precdria do
estabelecimento industrial.

Como medida para sanear em parte o problema e possivelmente en
quadrar o produto em futuros padrdes a serem estabelecidos, sao con
venientes as seguintes medidas:
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- Controle semanal das culturas acidificantes e aromatizantes utili
zadas na maturagdo do creme.

- Conservag3o dos cremes a temperaturas reduzidas.

- Pasteurizagdo adequada dos cremes

- Utilizagd3o de gua clorada para corregao do teor hidrico do pro
duto bem como para lavagem da manteiga bruta.

- Armazenamento em condigdes adequadas para embalagem do produto.

- Controle semanal de proteoliticos, lipoliticos e contagem total
de germes na dgua industrial.

- Controle microbioldgico do corante e cloreto de s3dio utilizado
na manteiga.

- Higienizagao adequada do equipamento destinado ao fabrico da man
teiga.

- Utilizagdo de luvas para o manuseio do produto.

- Higine do pessoal que manuseia com o produto acabado e durante o
fabrico.

CONCLUSOES

Em face dos resultados obtidos podemos concluir que a amostra
gem analisada de diversas manteigas produzidas no Estado do Rio
Grande do Sul, apresenta contagens elevadas para microrganismos pro
teoliticos, lipoliticos, leveduras e fungos, demonstrando, possivel
mente, a ndo observincia de fatores que acarretam o aumento destes

microrganismos.
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