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Resumo

O creme de leite fresco é obtido a partir da separacdo da gordura do leite integral por meio de
processos mecanicos. Possui elevado teor de gordura em sua composicao, além de proteinas,
carboidratos e &gua, sendo assim, € um produto propicio a desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes. O presente trabalho que teve como objetivo em analisar a
qualidade microbioldgica do creme de fresco artesanal produzido na cidade de Pombal,
Paraiba. As amostras foram adquiridas em trés unidades de processamento de leite da cidade
de Pombal. Ap6s a coleta, amostras foram analisadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos e Qualidade de Alimentos, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus
Pombal, Paraiba, sendo realizadas as seguintes analises microbioldgicas: Coliformes a 45°C,
Estafilococos coagulase positiva, bolores e leveduras e Salmonelas sp. De acordo com as
analises microbiologicas, para o parametro Coliformes termotolerantes (45 °C), apresentaram
valores acima do que é permito pela a legislacdo vigente, nas unidades 1 e 2, esse resultado
pode ser explicado por possiveis falhas no processo de higieniza¢do nas unidades produtores,
porém ao analisar os resultados obtidos para estafilococos coagulase positiva, Bolores e
leveduras e Salmonelas sp, nota-se que os valores estdo dentro e/ou abaixo do que é
estabelecido pela a legislagéo.

Palavras-chave: Qualidade sanitaria; Microrganismos deteriorantes; Gordura do leite.

Abstract

Fresh cream is obtained from the separation of fat from whole milk through mechanical
processes. It has a high fat content in its composition, in addition to proteins, carbohydrates
and water, so it is a product conducive to the development of deteriorating microorganisms.
The present work aimed at analyzing the microbiological quality of artisanal fresh cream
produced in the city of Pombal, Paraiba. The samples were acquired in three milk processing
units in the city of Pombal. After collection, samples were analyzed at the Laboratory of Food
Microbiology and Food Quality, Federal University of Campina Grande, Campus Pombal,
Paraiba, with the following microbiological analyzes: Coliforms at 45°C, positive coagulase

staphylococci, molds and yeasts and Salmonellae sp. According to microbiological analyzes,
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for the parameter thermotolerant coliforms (45 ° C), they presented values above what is
allowed by the current legislation, in units 1 and 2, this result can be explained by possible
failures in the process of cleaning in the units However, when analyzing the results obtained
for coagulase positive staphylococci, Molds and yeasts and Salmonella sp, it is noted that the
values are within and / or below what is established by the legislation.

Keywords: Health quality; Deteriorating microorganisms; Milk fat.

Resumen

La crema fresca se obtiene de la separacion de la grasa de la leche entera a través de procesos
mecanicos. Tiene un alto contenido de grasa en su composicion, ademas de proteinas,
carbohidratos y agua, por lo que es un producto propicio para el desarrollo de
microorganismos deteriorados. El presente trabajo tuvo como objetivo analizar la calidad
microbioldgica de la crema fresca artesanal producida en la ciudad de Pombal, Paraiba. Las
muestras fueron adquiridas en tres unidades de procesamiento de leche en la ciudad de
Pombal. Después de la recoleccidn, las muestras se analizaron en el Laboratorio de
Microbiologia y Calidad de los Alimentos, Universidad Federal de Campina Grande, Campus
Pombal, Paraiba, con los siguientes andlisis microbioldgicos: coliformes a 45°C, estafilococos
de coagulasa positivos, mohos y levaduras y Salmonella sp. Segun los analisis
microbioldgicos, para el parametro coliformes termotolerantes (45 ° C), presentaron valores
superiores a lo permitido por la legislacién vigente, en las unidades 1 y 2, este resultado puede
explicarse por posibles fallas en el proceso de limpieza en las unidades Sin embargo, al
analizar los resultados obtenidos para estafilococos coagulasa positivos, mohos y levaduras y
Salmonella sp, se observa que los valores estan dentro y / o por debajo de lo establecido por la
legislacion.

Palabras clave: Calidad de salud; Microorganismos deteriorados; Grasa lactea.

1. Introducéo

A producdo leiteira no Brasil estd concentrada em torno de 1 milhdo de propriedades
rurais, com isso, a producdo do leite vem contribuindo positivamente para o crescimento do
setor agropecuario brasileiro (Motta et al., 2015). No ano de 2017, no segundo semestre,
ocorreu um crescimento de 8,2% na quantidade de leite produzido, sendo esse aumento de
5.219.521 para 5.647.278 bilhdes de litros, sendo essa producdo destinada as industrias de

processamento de leite, em relacdo ao segundo trimestre do ano de 2016 (Ibge, 2017). Com o
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aumento da producdo na bacia leiteira tem colocado o Brasil, como um dos maiores
produtores mundiais, com isso, favorecendo a economia do pais. O leite possui em sua
composicado quimica proteinas, carboidratos, varias vitaminas, minerais e gorduras (Souza et
al., 2011).

O creme leite de fresco, é um dos derivados do leite, é produzido a partir do leite em
seu estado integral homogeneizado, que, a0 passar por um processo mecanico de passagem
em uma desnatadeira que possui varios orificios pequenos, com isso possibilita reter pequenos
gldébulos de gordura que se unem formando o creme de leite fresco, sendo esse derivado uma
emulsdo de gordura em agua. Essa emulsdo possui varias aplica¢Ges, sendo que boa parte de
suas aplicagdes ocorre nas elaboracdes de molhos e produtos de confeitaria, uma vez que
podem ser submetidos a temperaturas elevadas sem que promova a coagulacdo proteica
(Borgo et al., 2014; Domene, 2011; Ornelas, 2007).

O creme de leite fresco possui as mesmas semelhancas nutricionais quando comparado
com o leite integral, deferido apenas por apresentar elevada concentragdo no teor de gordura
presente no produto final (Gongalves, 2012). O “creme do sertdo” ¢ uma variedade do creme
de leite elaborado de forma artesanal, sem utilizar processos térmicos, principalmente em toda
regido do Nordeste brasileiro, sem fiscalizacOes, apesar da existéncia do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de creme de leite estabelecido na Portaria N° 147 de 1996,
preconizar todos os requisitos de seguranca microbioldgicos e fisico-quimicos (Brasil, 1996).

Os alimentos produzidos por meios artesanais geralmente sdo mais propicios
apresentar contaminacgdes, sendo que boa parte das contaminagbes pode ocorrer pela a
auséncia de fiscalizacBes das matérias-primas, equipamentos higienizados de forma errada,
possibilitando a contaminacdo cruzada, como também a falta de higiene dos colaboradores,
zona de producdo em condic¢des inadequadas e armazenamento com temperaturas impréprias,
sdo fatores que colaboram para proliferacdo de microrganismo, sejam patogénicos ou
deteriorantes (Duarte et al., 2005).

Por apresentar elevado teor de &gua em sua composicao e varios nutrientes, o creme de
leite fresco é considerado um meio propicio para desenvolvimento de microrganismos
capazes deteriorar o alimento, ou seja, impossibilitando do mesmo ser consumido. Boa parte
dos microrganismos presentes no leite cru também podem ser encontrados no creme de leite
fresco, uma vez que ambos possuem semelhancas nutricionais. Diante do exposto, 0 presente
trabalho teve como objetivo analisar a qualidade de microbiol6gica do creme de leite fresco

artesanal produzido na cidade de Pombal, Paraiba.
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2. Metodologia

2.1 Local da pesquisa

A presente pesquisa foi realizada na cidade de Pombal, Paraiba, Brasil e as analises
foram conduzidas no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e Qualidade de Alimentos,
do Centro de Ciéncia e Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), Campus Pombal-PB.

2.2 Coleta das amostras

Foram coletadas 15 amostras de creme de leite fresco produzidos em trés unidades de
processamento de leite, no perimetro urbano da Cidade de Pombal, Paraiba. As amostras
foram rotuladas de acordo com o local de origem, acondicionadas em potes de vidro
previamente esterilizados em autoclave e transportados em caixa térmica com temperatura de

8-10 °C para o laboratério, para a procedéncia das analises.

2.3 Métodos

As condigdes higiénicas-sanitarias do creme de leite fresco artesanal foram
verificadas, de acordo com a determinagdo da Resolugdo - RDC N° 12 — ANVISA, sendo
realizadas as seguintes analises microbioldgicas: Coliformes a 45°C, Estafilococos Bolores e

Leveduras e Salmonelas (Brasil, 2001).

2.4 Andlises microbioldgicas

Incialmente, as amostras selecionadas em trés diluicbes em condicGes ideais e
transferidos 1,0 mL de cada amostra para tubos com caldo lauril sulfato triptose (LST)
contendo no interior tubos de Duhran invertidos. A incubacdo dos tubos ocorreu a 35°C, por
48 horas, 0s tubos positivos (apresentaram turvacdo e producdo de gas), seguido foi
transferido uma aliquota dos tubos positivos para novos tubos contento caldo verde brilhante
bile e incubado, com a finalidade de determinar a presenca de coliformes totais e uma aliquota
de cada tubo positivo foram transferidos para outros tubos contendo caldo EC incubado a

44,5° C, por 24 horas, com objetivo verificar termotolerantes (Silva, 2007).
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Para Estafilococos Coagulase Positiva, utilizou o meio de cultura de selecéo utilizado
foi Agar Sal Monitol, onde 0,1 mL amostra foram transferidas para as placas de petri
previamente preenchidas com o meio de cultura, posteriormente ocorreu a incubagdo em
estufa a uma temperatura de 35 °C, por 24-48 horas. Ao término da incubacao procedeu-se a
contagem e os célculos dos resultados, sendo esse resultado expresso em unidade formadora
de col6nia (UFC/g) (Silva, 2007).

A contagem de bolores e leveduras 1,0 mL das diluicbes foram adicionadas a 15 mL
do meio Agar Batata Dextrose (BDA) previamente acidificado com acido tartarico 10% até
pH 3,5 sendo realizado em profundidade. O processo de incubacdo ocorreu a 25°C por 5 dias.
Decorrido esse periodo, as placas foram calculadas para quantificar o as unidades formadoras
de col6nias (UFC/g) (Harrigan; Mc cance, 1976; Icmsf, 1978).

Para determinacdo da presenca da Salmonella sp as amostras foram diluidas em 225
mL caldo de pré-enriquecimento. Posteriormente, as amostras foram submetidas a um
processo de incubacgdo a 35°C por 24 horas. Seguido, uma aliquota contendo 1 mL de cada
amostra previamente enriquecida foram transferidos para tubos, sendo um deles com caldo
Rappaport-Vassiliadis (RV) e o outro com caldo selenito cistina (SC), para a incubacgéo foi
utilizado um banho maria a 42°C por 24 horas. Para o desenvolvimento no meio de
enriquecimento seletivo, aliquotas contendo o in6culo foram semeadas placas com o meio
agar verde-brilhante vermelho-defenol-lactose-sacarose e em agar Salmonella Shigella (SS) e
incubados a 37° C por 24 horas. Testes bioguimicos foram realizados nas col6nias com o

objetivo de confirmar a de Salmonella sp (Apha, 1992).

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1 contétm os resultados obtidos para contagem de coliformes a 45°C,
Estafilococos Coagulase Positiva e Salmonella sp, sendo os resultados comparados com
legislagéo brasileira.

Os resultados obtidos para as analises microbiolégicas do creme de leite fresco estdo
expressos na Tabela 1, para coliformes termotolerantes os valores variam de 20 a 40 NMP/g
para a unidade de processamento 1, resultados semelhantes foram obtidos para as amostras
analisadas na unidade de processamento 2, com variagdo de 20 a 50 NMP/g, respectivamente.
De acordo com a Resolu¢do-RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001) estabelece
gue o valor maximo aceitavel para esse grupo de microrganismos € 10 NMP/ g, ou seja, 0s

valores obtidos para as unidades 1 e 2 estdo fora dos padrdes estabelecidos de qualidade e
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seguranga dos alimentos. Os resultados para coliformes termotolerantes obtidos para as
amostras da unidade processamento 3 apresentam valores que atendem os pardmetros de
qualidade de acordo com a legislacao vigente.

Alimentos que apresentam contaminacdo por coliformes termotolerantes indicam
falhas no que se refere a higiene sanitéria, desde da estrutura fisica das unidades produtoras,
com também auséncia de um procedimento padrdo de higiene operacional (PPHO) de todos
os funcionarios, ja que o desenvolvimento desse grupo de microrganismo tem ligacdo por
contaminacdo fecal durante o processamento do creme de leite fresco artesanal.

Durante o processamento de quaisquer produtos alimenticios, um dos fatores que
descrevem qualidade final do produto é a manipulagdo, uma vez que ocorre de maneira errada
compromete integralmente a qualidade, podendo ocasionar contaminacdes de diferentes

naturezas, seja quimica, fisica e principalmente bioldgica.

Tabela 1. Qualidade microbioldgica do creme de leite fresco artesanal.

Microrganismos

Unidades Amostras Coliformes Bolores e
termotolerantes Estaf.coag.positiva leveduras Samonella
(NMP) (UFC/g) (UFC/g) sp
1 20 <10 <1,0x 10! Ausente
1 2 20 <10 <1,0 x 10* Ausente
3 30 <10 <1,0 x 10* Ausente
4 40 <10 <1,0 x 10* Ausente
5 20 <10 <1,0 x 10t Ausente
1 50 <10 <1,0 x 10t Ausente
2 40 <10 <1,0 x 10t Ausente
2 3 30 <10 <1,0 x 10* Ausente
4 20 <10 <1,0 x 10* Ausente
5 20 <10 <1,0 x 10* Ausente
1 10 <10 <1,0 x 10* Ausente
2 10 <10 <1,0 x 10* Ausente
3 3 10 <10 <1,0 x 10* Ausente
4 10 <10 <1,0 x 10* Ausente
5 10 <10 <1,0 x 10t Ausente

Fonte: autores (2020).

Com relacéo a estafilococos coagulase positiva, todas as amostras analisadas estdo em

total conformidade pelo o que preconizado pela a legislagdo, com resultados inferiores a 102
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(UFC/g). Estafilococos coagulase positiva, bactéria que tem como principal reservatorio no
homem as fossas nasais e a cavidade orofaringea, podendo se fazer presente na pele e lesdes
nela localizadas (Santana et al., 2010). A enumeracdo desta bactéria € reconhecida
internacionalmente como um padrdo microbioldgico de seguranca de alimentos e importante
indicador das condic¢Bes higiénico-sanitarias da sua producdo e conservacdo (Resta &
Oliveira, 2013).

Auséncia estafilococos coagulase positiva nos produtos alimenticios tem relacdo com
os procedimentos técnicos de higienes realizadas nas unidades produtoras e com a eficiéncia
no tratamento térmico utilizado nas plataformas de recepcdo do leite cru, uma vez que o
creme de leite € obtido a partir da separacdo da gordura do leite integral previamente
pasteurizado por meio de equipamentos mecanicos. Para todas as amostras analisadas, nas
trés unidades processamento os resultados obtidos para bolores e leveduras foram inferiores a
<1,0 x 10'. A Resolucdo-RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001) n&o inclui
bolores e leveduras como padrdo de qualidade microbioldgica para este tipo de alimento.
Bolores e leveduras sdo microrganismos que se desenvolve em temperaturas que variam de 20
a 30°C. Porém, elevado numero de bolores e varias espécies do grupo das leveduras possuem
atividade de desenvolvimento em temperaturas de refrigeracdo, dessa forma, evidencia a
necessidade da inocuidade de bolores e leveduras na conservacao dos alimentos

Comportamento semelhante foi observado para a Salmonella sp, pois para as 15
amostras analisadas do creme de leite fresco artesanal apresentaram auséncia, resultado
bastante promissor, ja que a legislacdo vigente determina que para essa bactéria deve ser
ausente nos alimentos.

A bactéria Salmonella spp € um dos principais patdégenos envolvidos em casos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Rodrigues, 2016). E a mais preocupantes entre
as DTAs, para a saude publica em todo o mundo, pelas suas caracteristicas endémicas e pelo
seu controle depender muito da acdo humana, visto que o homem pode ser disseminador
dessa bactéria. Cada vez mais, a seguranca dos alimentos é tida como alvo de discussdo em
muitos estudos, sendo relevante tanto para o consumidor, quanto para fornecedor e fabricante
a oferta de produtos que ndo causem danos a satde. (Silva & Bitello, 2016).

Vale ressaltar que apesar das amostras ndo constarem a bactéria Salmonella ssp, ainda
assim apresentaram outros microrganismos indicadores de contaminagéo, como € o caso dos
coliformes termotolerantes. A presenca de coliformes em produtos lacteos diz respeito
geralmente a falta de boas praticas de fabricacdo, que vai desde o manuseio inadequado até

mesmo a temperatura incorreta do armazenamento, 0 que pode interferir diretamente na
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qualidade final do produto, acarretando a potencialidade de se tornar improprio ao consumo

humano.

4. Consideracdes Finais

De acordo com os resultados obtidos nessa pesquisa, 0 parametro coliforme
termotolerante apresentou valores acima do que é permitido pela a legislacdo vigente em
todas as amostras analisadas das unidades 1 e 2. A presenca desse grupo de microrganismo
estd totalmente relacionada as condigdes de sanitarias das instalagdes ou até mesmo dos
colaboradores, porém ao analisar os resultados obtidos para estafilococos coagulase positiva,
bolores e leveduras e Salmonella spp, nota-se comportamento totalmente diferente, uma vez
que para esses parametros os resultados apresentaram valores dentro dos padrbes higiénico-
sanitario estabelecido pela a legislagdo vigente.

Os dados obtidos nesta pesquisa ndo foram suficientes para determinar se o creme de
leite fresco artesanal comercializado na cidade de Pombal, Paraiba pode ser introduzido na
alimentacdo das pessoas, uma vez que 0 mesmo apresentou valores para coliformes
termotolerantes acima do que € permitido. Sendo assim, novas pesquisas devem ser realizadas
com objetivo de identificar as fontes dessa contaminagdo e posteriormente implementar as
boas préticas fabricacdo durante toda cadeia de producédo, dessa forma tende a reduzir e/ ou

eliminar a presenca desse grupo de microrganismos.
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