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Assunto: Fervura nao garante qualidade do leite

Fervura e refrigeracao

Uavwbn Corpeini
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que apenas
ferver o leite
nao inibe a
multiplicacao
de bactérias

#0008 A fervura nio garante SN Lo g i
Apds ferver o leite, & preciso manté-lo refrigerado

qualidade ao leite. E o que
mostrou a pesquisa realizada
na Escola Superior de Agricul-

tura Luiz de Queiroz (Esalg/

USP), no programa de pés-gra-
duagio em Cidncia ¢ Tecnolo-

gia dos Alimentos, por Milena
Martinelll Watanuki. O objeti-
vo do trabalho ¢ o de observar
a existéncia de bactérias em

amostras de leite fluido.
O estudo mapeou a capacida-
de de germinaglo e multiplica-

Ao da bactéria Bacillus cereus
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Controle de
qualidade

® A anélise microbioldgica atua
como fator fundamental para a
obtengio de dados sobre a
idade, higiene e seg tana
producio de alimentos.
Assim, esta ferramenta
tem sido adotada na inddstria
alimenticia para o controle de
qualidade.
Por sua composigio completa e
balanceada, o leite éuma
substincia ideal para o
desenvolvimento de diversos
grupos de microrganismos.
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apds processo de fervura, com
manuten¢io das amostras a
temperatura ambiente e 4 tem-
peratura de refrigera¢io por

periodos de 1,2, 4,6,8,10¢ 12
horas. Foram anal:sada:. 75
amostras de leite e, destas, 46
{61,3%) mostraram-se com al-
gum grau de contaminagao an-
tes de serem submetidas & fer-
vura.

Segundo a pesquisadora, as
amostras mantidas & tempera-
tura ambiente, apds a fervura,
tiveram suas contagens bacte-
rianas superiores & contagem
inicial, principalmente a partir
da oitava hora, A quantidade
de bactérias observada atingiu
niveis capazes de desencadear
uma toxinfec¢do alimentar, de-
monstrando a ocorréncia da
germinagio dos esporos e a
multiplicagio das células vege-
tativas. "Por outro lado, aliquo-
tas dessas mesmas amosiras
mantidas sob refrigeragio a
7oC nito atingiram populagbes
bacterianas preocupantes, en-
fatizando a importdncia da ne-
cessidade da refrigeragio do
leite apos a fervura”, lembra.



