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Assunto: Fervura nao garante qualidade do leite

Pesquisa aponta que fervura
nao garante qualidade ao leite

Com o objetivo de observar
a existéncia de bactérias em
amostras de leite fluido, a pes-
quisa “Detec¢do de Bacillus ce-
reus em leite e avaliacio da ger-
minag¢ao de seus esporos a tem-
peratura”, realizada na Escola
Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz (USP/ESALQ), no pro-
grama de pds-graduacdo em Ci-
éncia e Tecnologia dos Alimen-
tos, por Milena Martinelli Wa-
tanuki, mostrou que a fervura
nio garante qualidade ao leite.

0 estudo mapeou a capa-
cidade de germinacdo e mul-
tiplicacdo da bactéria Bacillus
cereus apos processo de fer-
vura, com manutencao das
amostras a temperatura ambi-
ente e 2 temperatura de refri-
geracdo por periodos de 1, 2,
4 6, 8, 10 e 12 horas. Foram
analisadas 75 amostras de lei-

te e, destas, 46 (61,3%) mos-
traram-se com algum grau de
contaminacao antes de serem
submetidas a fervura.
Segundo a pesquisadora, as
amostras mantidas a temperatu-
ra ambiente, apds a fervura, ti-
veram suas contagens bacteria-
nas superiores a contagem ini-
cial, principalmente a partir da
8 hora. A quantidade de bacté-
rias observada atingiu niveis ca-
pazes de desencadear uma toxin-
feccdo alimentar, demonstrando
a ocorréncia da germinagdo dos
esporos e a multiplicacio das
células vegetativas. “Por outro
lado, aliquotas dessas mesmas
amostras mantidas sob refrige-
racao a 7°C nao atingiram po-
pulacdes bacterianas preocupan-
tes, enfatizando a importancia da
necessidade da refrigeracdo do
leite ap6s a fervura”, lembra.




