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INTRODUCAO

S80 de trés diferentes categorizs os microorganismos eventual-
muente encontrados no decurgo dos exames bacteriolégicos da mantei-
ga, a saber: 1.9) aqueles que desempenham papel no preparo da
mesma como agentes de fermentacio, 2.°) aqueles que s@o ativos
produtores da deterioracfio do produfo e indicadores das falhas
téenicas de manipulacio ¢ 3.9)  aqueles que podem exercer acio
patogénica,

Entre os diferenfes microorganismos empregados na inddstria
da manteiga, alguns sfo dotados da propriedade de canferir aroma
especial a0 produte sendo particularmente importantes neste grupoe
o Micrococeus-Iubyri-aroma-faciens o Bocterium aromalicus-butyri,
o Strepefococcus eitrovorus e o Strepiococeus lactis-eremeoris. Sabido
hoje, que 0 aroma peculiar & manteiga ests na dependéncia estrita
do seu conteudo em acetilmetilecarbinoel e de seu derivado, o diacetil,
numerosas pesquisas tém sido conduzidas com o fim de deferminar
a participaciio das bactérias na producio degsas substinciag aroma-
tizantes, Enqdan{:(} gue g produgio do scetilmetilecarbine! e do zen
derivado diacetil é caracteristico de grande niimero de germes (Rea-
cfo de Voges-Proskauer positiva para o acetimetilcarbinol), a oxi-
dagfo do acetilmetilearbinol é peculiar sdmenie & alguns microorga-
nismos fermentadores do dcido cifrico, tais como o Strepfococcus
eitrovorus, o Streplococeus paracitroverus e oulros.

Intimeros s&o os microorganismos causadores de diferentes for-
mas de deterioracio e decomposicio da manteiga. No que diz
respeito &s alteraces dos caracteres organoiéticos da manteiga,
muito importante é a presenca das bactérias do genero Pseudomonas.

{*y  Trabalho apreseniado ¢ aprovadoe pela 1.¢ Jornada Brasileira de Bromatologia.
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Jamieson ! adicionou as manpteigas, culturas puras e mistas de di-
ferentes microorganismos do genero Pseudomonas (P, geruginosg,
P. fluorescens, P. achromobaeler, P. mucidolens, P. putrefasiens)
tendo obtido como resultado diferentes alteracfes nos caracte-
res organcléticos. O “gdsto de peixe” tém como causa prin-
¢ipal a presenca de leveduras Oidium loelis enguanto que o “gosto
de levedura™ ¢ o cheiro adecicado de algumas manteigas & devido,
principalmente, as leveduras do género Torule. Ag bactérias espo-
ruladas aerébias (Becillus), sobretudo as do grupo do Bacilius sul-
tilis sBo as responsavels pelo “gdsto metélico” em virtude da decom-
posicdo da caseina por elas operada. Outros micrcorganismoes do
género Bocillus sio causadores do gdsto acido de algumas man-
teigas. Germeng banais e muito comuns na manteiga podem clivar
a molécula gordurcsa por meio de uma enzina (esteatopsina) pro-
duzindo como comnsequencia a “rancidio” da manteiga.

A presenca das bactérias do grapo coliforme em elevado teor &
considerada como de grande imporfineia higiénica, sabido que o
nimerc excessive de coliformes pode eventualmente indicar a coexis-
téneia de eospéeies patogénicas, tals como oz agenies causais da
febre tifdide, das disenterias, ete. Entretanto, é necessdrio acentuar
gue mesmo as manteigas com teores grandes de coliformes podem
deixar de conter germens do grupo tifo-disentérice, assim como
quaisquer cutros patogénicos.

A contaminacio pelos eoliformes, conforme o demonstram di-
versos trahalhos, entre cutros o de Vasileff?, pode se originar por
meio da poluigio pelas poeiras do solo e forragens, pela md limpeza
do vasilhame, pelos excrementos tanto humanos como animais e pe-
lo emprégo de Aguas de lavagens contaminadas. Compreende-se
pois, a importineia sanitéiria da caracterizacio dos coliformes como
indice de preparo inadequade das manteipas. Do ponto de vista sa~
nitario, a8 elevadas contagens de coliformes nas manteigas indicam
sujidades diretas ou indiretamente acarretadas durante o manuseio.

Do ponte de vista t&o discutido da acfo patogénica dos colifor-
mes, importa acenfuar, consoante ss observacdes de Sherman e
Wing3, a producdio de varios sub-produfos désses germes e, prin-
cipalmente, a elaboracfo de toxinas enterotrdpicas e neurofrdpicss,
muite bem estudadas por Vincent® Tais foxinas, de acdrdo com
verificacbes conduzidas por Pacheeco & Xavier 3%, atuam fortemente
sébre © infestino isolade e sGbre a curva de péso e consoante as
observacbes de Mello ¢ Rogick ! podem delerminar a morte de
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animais de experiéncia, em doses minimas. Nessas condicoes, a
inocuidade dos coliformes é perfeitamente discutivel e a sua presen-
ca em alimentos deve ser considerada, sob o ponto de vista higiénieo,
imprépria, mered de suas propriedades comprovadamente toxigd-
nicas.

METCDO

No presente trabalhio sfo analisados os resultados de exames
microbioldégicos procedidos em 366 manteigas e realizados na seccdo
de Contrdleg Biolégicos do Instituto Adolfe Lutz.

0 método empregado fol ¢ seguinte: Tomam-se 11 em? do
manteiga préviamente fundida & temperatura conveniente e adicio-
nam-se 90 cm® de Agua filtrada estéril. Preparam-se a seguir as
diluicBes sucessivas de 1/100, 1/1.000, 1/10.000 ¢ 1/100.000, em
agua filtrada estéril semeando 1 cm® de cada diluicdo em tubos con-
tendo meio de verde brithante; 1 cm da amostra de manteiga pura
fundida e diluida em dgua estéril filtrada, é serpeado em um tubo com
meio de Sabouraud e outro de dgar comum, cbservando-se nos dias
sucessivos o desenvolvimento de coliformes e cogumelos os quais se-
&0 isolados e identificados. A contagem é realizadsa da seguinte for-
ma: preparam-se 6 placas de Petri esiéreis; colocando-se nas trés
primeiras, 1 cm? da diluicdo 1/10.000 ¢ nas irés dltimas, 1 em® da
dilnicdo 1/100.000 tendo fundido préviamente 2 tubos de meio de
Garred, 2 de acido rosdlico e 2 de agar standard, coloea-se o con-
tetido dos tubos sbbre as duas diferentes diluicbes contidas nas pla-
cas de Petri.

Deixa-se solidificar e incuba-se a 37°C por 3 dias. No casgo de
serem as placas contaveis, realiza-se a primeira contagem apds os
3 dias permanecendo depois as placas por mais doig dias em estufa
a 37°C, realizando-se apés b dias da semeadura, a seganda conta-
gem, Registram-se os dois resultados obtidos.

As placas nfo sendo contavels apds os 3 primeiros dias de fnecu-
bacio sfo abandonadas.

RESULTADOS

O guadro abaixo transcrito exprime o total dog resuliados. Na
celuna 3 o nlimero ¢ percentagem de amostras em que houve desen.
volvimento exclusivo de bactérias; na coluna 4 estio registrados o
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nimere e percentagem de amostras em que houve desenvolvimento
concomitante de bactérias e leveduras; na coluna 5, o nimero e per-
centagem de amostras em gue houve desenvolvimento de bactérias
e bolores; na coluna 6, o nimero ¢ percenfagem de amosiras em que
houve desenvolvimento de bactérias, leveduras e belores; na coluna
7, o niimero e percentagem das amosiras em que houve desenvolvi-
mento de germes do grupo coliforme; na coluna 8, o ntmero e
natureza dos diferentes cogumelos,
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Para g eontagem global de microorganismos, foram os seguintes
o8 dados obtidos:

de 0 a 500 mil germes por grama -— 35 amostras
de 500 mil & 1 milhie germes por grama -— 25 amostras
de 1 milhdo a 10 milhdes germes por grama - 90 amosiras
de 10 milhoes = 20 milhfes germes por grama - BB amostras
de 20 milhSes a 30 milhGes germes por grama — 45 amostras
Acima de 30 milhSes germes por grama -— L16 amostras
366
DISCUSSAO

Os microorganismes contaminantes estavam assim distribui-
dos: 347 amostras (94,7% ) apresentaram desenvolvimento concomi-
tante de bactérias (habitualmente bacilos Gram-positivos, esporula-
dos, aerdbios ou bastonetes Grome-negativos), leveduras e bolores
diversos; enguanto que nas restanfes 19 amostras (5,3%) houve
desenvolvimento exclusivo de bactérias e em 327 (89,83%) houve
desenvolvimento de baetérias ¢ leveduras.

No gue diz respeits aos germens do grupo coliforme, as analises
por nos efetuadas, atestam a sua presenca em 45, 6% das manteigas
examinadas. A percentagem de coliformes indica seguramente as
condicbes insatisfatébriag e precirias em {ddas as fases do preparo
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das manteigas, a saber: contaminacfo do leite na ordenha por parte
do ordenhador ou de recipientes sem as necessirias condicdes de
limpeza; ulteriormente, contaminacio do creme, e finalmente con-
taminacfio da manteiga,

Além da contaminacfo pelos coliformes durante tddas as fases
de manuseio do produto, contaminacdes pelos germes mais diversos
sao super-ajuntadas de maneira a condicionarem os elevados teores
de mieroorganismos enconfrades. Todavia, de t6das as formas
de eontaminacfio, a mais lastimavel & a presenca da F. eoli, desde
que se admite que o bacilo coli é um indicio positivo de contamina-
cido fecal por fezes de origem humana ou animal. No total das
amostras examinadas a E. coli esteve presente 92 vézes ou seja em
25,1%,

A K. freundii fol encontrada em 17 amostras (3,2%) e de
acbrde com o eritério estabelecido por Parr¥ em 1938, og interme.
digdrios do grupo coliforme constituem também um indice de conta-
minagio fecal.

Dentre os outros germens do grupo coliforme encontramos o
Aerobacter aerogenes em 5T das amostras, ou seja em 15,5%. Posto
gue os microorganismes do género Aerobacter nfo constituam om
indicio na apreciacio dos indices sanitarios e de controle bacteriolo-
gico, podem contudo produzir alteracbes nos caracteres organoeléti-
cos das manteigas salgadas ou nfio, conforme verificaram Hammer
e Yales

O Aercbuacter cloacae foi encontrado em 15 amostras ou seja em
4% do total das examinadas, Conquanto tides habitualmente como
inécuas as bactérias do grupo clovene-terogenes foram responsabi-
lizadas por casos de intoxicacio alimentar por Gilbert, Coleman e
Laviano’. Em publicacio anterior Rogick?® havia wverificado a
flors colibacilar das manteigas exposias ao consumo no mercado de
Sd0 Paulo e os resulados obtidos foram superiores aos no%sos no
gue respeita & presenca de F. coli para o qual obteve 69,35% de
positividade. Em relacfio zo grupo Aerobacter og seus resultados
foram concordantes com os nossos (20,97% para Rogick e 19,5%
para nés); sendo superior a percentagem obtida para og interme-
didrios do grupe coliforme encontrados em 9,68% das amostras
examinadas por aquele autor.

Ainda Rogick 1% acentiia a auséneia dos germes do grapo Esche-
richia-Aerobacter nas manteigas salgadas, atribuindo ac cloreto de
s6dio (2,56% a 83%) essa acdo inibitéria. Com relacio a outros
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germes pategénices, particularmente o Micobacterium fuberculosis
fulgamos dispensdvel a sua pesquisa sistematica pols, embora Mello
e Mastrofrancisco ® houvessem, em 1938, demonstrado a presenca do
M. tubereulosis em 33% dos leites da Capital de S8ic Paulo,
Melle® nfo conseguiu evidenciar um s6 case positive para o
bacilo de Koch nas manteigas por &le examinadas ¢ consumidas em
S#o Paulo. Tal diferenga se explica de acdrdo com o mesmo autor
em virtude da baixa incidéneia do bacilo da tuberculose no rebanho
leiteiro do interior do Estado (cérea de 2%), além da baixa vitali-
dade do bacilo, gue morre hahitualmente em 3 semanas, em conse-
quéncia da inadaptabilidade ao meio acidificado.

A presenca de leveduras e de bolores nag manteigas por nés
examinadas fol muito elevada, ocorrendo tals cogumelos e 90,5%
do total das amostras. Dentre as mais frequentes leveduras iden-
tificadas, encontramos as do género Saccharomyeces em 129 amos-
tras, as do género Cendida em 44 amostras, ag do género Geotrichum
em 46 amostras; 19 amostras demonstraram leveduras do género
Torulopsis ¢ em 8 ocorreu a presencs de Rhodolorula, leveduras
produtoras de pigmento vermelho. Bolores pertencentes ac género
Pewicillivm ocorveram em 9 das manteigas examinadas,

Conforme j& fol assinalado em publicacfio anterior por Souto,
Godoy e Menezes Jr, a presenca de tais cogumelos em guantidade
excessiva indica necessariamente deficiéneis na manufatura do pro-
duto cu emprégo de métodos inadeguados de refrigeracio para con-
servacio dos mesmos, Os cogumelos produzem, ademais, alteracio
nos caracteres organoiéticos e diminuicio do poder nutritive pela
degradacio das gorduras e das protefnas. Consoante as afirmagdes
de Macy e Richie® as leveduras e outros cogumelos servem de valio-
so eritério para a avaliacho do estado de econservacho da manieiga,
da eficiéneia da pasteurizacio e do estado sanifdrio das cremeiras.

CONCLUSGES E RESUMO

1.}y Foram examinadas 366 amosiras de manieigas de pro-
veniéncia diversa,

2.9} A percentagem ftotal de germes do grupo coliforme foi
de 45,6% no total das manteigas examinadas.

3.9y A Escherichio coli foi encontrada em 92 amosiras exami-
nadas ou seja em 25,1% ; a Escherichic freundii fol encontrada em
12 amosiras ou seia em 3,2%; o 4. aerogenes fol verificado em B7
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amostras ou em 15,5% ; o A. eloacae foi identificado em 15 amostras
ou seja em 4%,

4.}  Em 250 amosiras a eonfagem da flora global foi inferior
a 30 milhdes de germes por grama e em 116 amostras superior a
30 milhdes de germes por grama.

CONCLUSIONS AND SUMMARY

ist. — 866 samples of butters from different places were
examined.
2ed, ~— The total percentage of germe in the coliform group

was 45.6% in all the buiters examined.

3rd, — Fscheriehic coli was found in 92 samples, 25,1%;
Fscherichia freundii in 12 samples, 3,2% ; A .qerogenes in 57 sam-
ples, 15,8%, and A . cloacae was identified in 15 samples, 4%.

4th. — In 250 samples the total flora count was less than 30
million germs per gramme, and in 116 samples it was more than
30 million germs per gramme.

AGRADECIMENTO

Os autdres agradecem as sras, Olga Pupo, Aparecida Moreno
Pagsaroe, srts, Ema de Lima, Zélia Pujol Gambier, Aparecida Mar-
condes, Aparecida Carvalhaes, Ymé Amato ¢ Sr. Clovis Napolefio,
pelo eficiente auxilio prestado no desempenhe da parte técnica,

BIBLIOGRAFIA

—

v JAMIESON, M, €. — 1848 — A new methed for studying the effect of
bacteria on butter flavor w— Food Research, Jan. Feh.,, 8: 62.

[

— VASILEFF, [, — 1532 — Recherche et numeration du coli-bacille dans le
Iait par la methode du rouge neuwtre — Le [adf, 12: 318,
8 - SHERMAN, J. M. e Wing, V. H. — 1933 . The significance of colon
bacteria in milk with special reference to standard . Journ, Dairy
Se., 16: 165.
4 — VineeNT, H, — 1925 . Sur Velimination urinaire du Bacille coli-comunis
et sur son origine hématogene. €. Rend. Sce. Biol, 180« 2389,
— VINCENT, H. w 1825 — Sur la pluralité des toxines duv Bacillus coli et
les bases experimentalles de la serumtherapie anticoli bacillaire.
Gamp, Rend, Acad, Sc., 1800 1824,



12

10

11

12

i3

14

REVISTA DO INSTITUTO ADOLYO LUTZ

— ViNcENT, H. — 1928 — Indice toxiques des races du Bacillus eoli, Comp,
Rend. Soec. Bicl., 187: 787.

— Farg, L. W. — 1939 — Coliform bacteria. Becteriologicel Reviews, 3: 1.

~— HAMMER e YALE — 1932 — Journ. Dairy Se., 15: 199,

— GILBERT, R., CoLEMAN, M. B. e LaviaNo, A. B. — 1932 — TFood polsoning
due to toxic substances formed by strains of the cloacas aerogenes
group. Amer. Journ., Publ. Health, 22: 721,

— MguLro, A. e MASTROFRANCISCO, N. — 1938 — Verificaclo sbbre a nre-
senca do bacilo tuberculosoe no leite da Capital. Bol. Ind. dAnpimal,
1: 25,

— M=rro, A, — 1839 — S6bre a presencs do bacilo fuberculose nas man-
teigas de consumo na Capital. Bel. Ind. Apimal, 2: 29,

~— Rocicg, F. A, — 1942 — A wmanteiga ¢ a sua flora colibacilay. Rew.

Ind, Animoel, 51 35,

— SeuTs, A. Biller, Gopdl, O, ¢ MENEZEg JR., J. B. — 1946 — Investiga-
¢hes microscdpicas sbbre a manteiga (Trabalho apresentado & 12
Jornada Brasileira de Bromatologia).

— Macy, H. e RicHm, H. B. — 1929 — The mold and yeast count as
an index of keeping quality of butter, Jowr. Dairy Se., 12: 351.

— PacHECO, Genésio e XAVIER, Antinio Augustc — 1838 — Pesguisas sbbre
os efeitos dos filtrados de eulturas antigas de baeilo eoli administra-~
dos por via digestiva a coelhos. Memdrias do Inst. Osvalde Crug, 35:

— MELLO, A. & Rogick, F. A, — 1940 — A flora colibacilar do queije tipo
Minag e foxi-infeccfio alimentar. Rev. Ind. Animal, 3: 35,

— PACHECO, Genésic ¢ Xavier, Antdnic Auguste — 1988 — Infludneia do
leite puro ou fermentado stbre a curva de pésc, BMemdéries do Fnst.
Osvalds Cruz, 33.



