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QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE QUEDOS TIPO "MINAS FRESCAL" 
COMERCIALIZADOS NA REGIÃO DE SÃO JOSÉ DO RIO PRETO - Sp* 

Microbiological quality of "Minas Frescal" cheeses commercialized 
in the are a of São José do Rio Preto - SP 

Ferna n do Le ite Hojjinann! 
Crispin HUlIlberto Ga rcia-Cruz! 

Tân ia Ma ria Vinturim' 

RESUMO 

Foram submetidas a análises microbiológicas treze amostras de queijos tipo "Minas Frescal" (100%) 
todas elas obtidas de feiras livres da região de São José do Rio Preto - SP. Os resultados obtidos demonstraram 
que de todas as treze amostras analisadas (100%) onze (84,6%) situaram-se fora dos padrões microbiológicos 
vigentes. Tais achados sugerem a qualidade inadequada das matérias primas u tilizadas e/ou condições impróprias 
de processamento e estocagem. 

INTRODUÇÃO 

o queijo  pode ser conceituado como sendo 
u m  concentrad o protéico-gorduroso const i tuído 
por caseína em forma de gel ,  matéria-graxa, ácido 
l ác t i c o  e s u b s tâ n c i as mi nerai s ,  re s u l tan te d a  
coagulação d o  le i te (B ehmer, 1 9 84) . Atualmente 
as técnicas de fab ri cação de q ueij os  estão mais 
desenvolvidas existindo no mercado produtos com 
d i ferentes valores n utri t ivos e sabores variados 
( B ehmer, 1 9 8 4 ) .  

Exi stem várias indústrias , princi pal mente 
aquelas de pequeno porte, que produzem queij os, 
dentre eles o queij o " Minas-FrescaI " ,  de fabri­
cação relativamente simples e de baixo custo, que 
representa a maioria dos queijos  comercial izados 
em feiras livres, bares e mercearias . São também de 
fabr icação caseira ,  exi s t indo  a tendê nc ia  de 
comerc i al i zá- los  em sacos  p l ás t icos  comuns ,  
amarrados ou fechados com um fecho metálico,  
porém sem usar vácuo. Durante a comercialização, 
esse saco plástico apresenta-se geralmente com um 
depósito de soro exsudado pelo produto. Essa dessora, 
que ocorre devido ao excesso de umidade nos queijos, 
além de proporcionar um aspecto pouco atraente 
ao produtQ, favorece o cresci mento mi crobiano 
causando odores desagradáveis. Por essas razões, o 
queijo tipo "Minas-Frescal" apresenta, geralmente, 
uma vida de prateleira muito curta, no máximo 
duas semanas, mesmo em temperaturas adequadas 
de refrigeração (Ol iveira, 1 9 86 ) .  

A maioria dos  queijos  frescos tipo "Minas­
Frescal" consumidos pela população brasileira, são 
provenientes de fazendas onde o acesso ao leite 
recém ordenhado é fáci l  e onde podem também 
ser fabricados .  Esse leite geralmente não recebe 
nenhum tratamento para reduzir sua carga bacte­
ri ana .  Esta cond ição  se agrava se n ão houver  
higiene durante a elaboração do queij o  e se este 
for transportado ou armazenado sem refrigeração 
( B ehmer, 1 9 8 4 ) .  

A comercialização d o  queijo "Minas Fresca!", 
fabri cado artes analmente,  tem s i d o  ind i s crimi­
nada ,  as s i m  como a fab ri c ação d e  d i ferentes 
produtos derivados do leite por pequenos estabe­
lecimento s ;  este fato pode  acarretar prej u ízos à 
saúde da população tornando-se então necessário 
um monitoramento microbio lógico dos produtos 
por ela c o n s u m i d o s .  P o rt an t o ,  no p resen te 
trabalho queijos tipo "Minas Frescal" ,  obtidos de 
feiras l ivres da região de S ão José do Rio Preto­
S P, fo ram s u b m e ti d o s  as  segu in tes  aná l i ses  
microb io l ógi c as : con tagem d e  S taphylo coccllS 
a llreus,  determinação do número mais provável 
de co l iformes to ta i s  e d e  c o l i formes  fecai s ,  
pesquisa d e  Eschericlzia coli e d e  Salmollella sp. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Obtenção das amostras 
As treze amos tras de queijos  t ipo "M inas 

Fres cal ( 1 00 % )  foram c oletad as com assepsia e 

Trabalho desenvolvido no Depto. de Engenharia e Tecnologia de Alimentos UNES P - Rua: 
Cristóvão Colombo, 2265 - 1 5 . 054.000 S ão José do Rio Preto - S P. 
Pro fess ores e auxi l i ar acadêmico do Depto . de Engenharia e Te cno l ogia de A l i men,tos -
UNES P - Campus de S. J. Rio Preto - S P. 
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transportadas adequadamente ao l aboratório para 
análise imediata. 

Preparo das amostras 
Foram trituradas, em almofariz esterilizado, 

1 0  gramas de cada  amostra com areia  es téri l ,  
seguida de d i lui ção em 90 m l  d e  água desti lada 
e s teri l i z a d a .  A p ar t i r  d e s t a  d i l u i ção  ( 1 0 -1 )  
obtiveram-se a s  outras di luições decimais seriadas 
até 1 0-8• 

Contagem de StaphylococcllS allreus 
Semeou-se, em duplicata, sobre a superfície 

do ágar telurito-gema de ovo, contido nas placas 
de Petri , 0, 1 ml de cada di luição com o auxílio da 
alça de Drigalsky. O inóculo (0, 1 ml) foi cuidado­
samente espalhado por toda a superfície do meio 
até a s ua total absorção . A seguir, as p lacas de 
Petri foram incubadas a 37°C por 24 - 48 horas . 
C al c u l o u -s e ,  de acordo  c o m  as d i l u i ç õ e s ,  as  
unidades formadoras de colônias ,  que  se apresen­
tavam negras, brilhantes, convexas e rodeadas por 
zonas claras de 2 a 5 mm de diâmetro, submetendo­
as também, evidentemente, aos testes bioquímicos 
de confirmação, principalmente termonuclease e 
coagulase (ICMSF, 1 97 8 ;  Speck, 1 9 84) . 

Determinação do número mais provável 
(NMP) de coliformes totais e de coli­
formes fecais 
Foi utilizada a técnica dos tubos múltiplos, 

com três séries de três tubos de cada diluição ( 1 0-1, 
1 0-2 e 1 0-3) . Empregou-se, como meio de cultura, 
o caldo lauril sulfato triptose e foram adicionados 
também, evidentemente, os tubos de Durham para 
coletar o gás produzido durante a fermentação. A incu­
b ação foi realizada a 3 7°C durante 48 horas e a 
d eterminação do NMP de col i formes totais ,  foi 
real i zad a e mpregando-se  a tabela  de H o s k i n s .  
J á  p ara a d eterminação d o  N M P  de co l i formes 
fecais foi usado o caldo EC, com incubação a 44,5°C, 
em banho-maria, por 24 horas . A determinação do 
NMP de co l iformes fecais ,  também foi efetuada 
com o auxílio da tabela de Hoskins (Brasi l ,  1 98 1 ) . 

Pesquisa de Escherichia coZi 
A partir dos tubos contendo caldo EC, que 

apresentaram turvação, com ou sem gás no interior 
dos tubos de Durham, foram semeadas por esgotamento 
placas de Petri contendo o ágar eosina azul de metileno. 
As colônias típicas de E. coli  apresentaram então 
c o l oração  preta  c o m  bri l h o  verd e-metá l i c o  
( B ras i l ,  1 9 8 1 ) . As  co lôn ias  foram s u b meti d as 
também aos testes b ioquímicos recomendados .  

Pesquisa de Salmollella sp 
Foram homogeneizados 25 g de cada queijo 

em 225 ml de caldo lactosado e de água peptonada 

a 1 % .  Após a incub ação a 3 5 °C, por 24 horas , 
1 ml de cada uma dessas s uspensões foi transferido 
p ara 1 0  ml de ca ldo  se leni to- c i s t ina e também 
para 1 0  ml de caldo tetrat ionato de Kauffman n 
seguido de incubação a 35"C e 43°C. Depois de 
24 horas , 48 horas  e 5 d i as foram real i zadas 
semeaduras p or esgotamento em p lacas de Petri 
contendo ágar Salm o n e lla Shige lla e ágar verde 
br i l hante ( B ras i l ,  1 9 8 1 ) . As  co lônias s u speitas 
foram i denti fi cadas com o uso  de testes bioquí­
micos e soro l ógicos rotineiros .  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos, após a realização das 
a n á l i s e s  mi crobi o l óg i c a s  e fe tuadas  nas  treze 
amostras de queijos  tipo "Minas Frescal" ( 1 00%) 
estão demonstrados na Tabela I .  

Nesta Tabela 1, e de acordo com o padrão 
da legi s l ação em v igor ( B ras i l ,  1 9 8 7 ) ,  pod e-se 
observar que das treze amostras analisadas ( 1 00%) 
onze ( 84,6%) as amostras ns .  1 ,  2 ,  3 ,  4, 5 ,  6, 8 ,  9, 
1 0, 1 2  e 13 apresentaram contagens de S. C/ureus 
fora deste mesmo padrão estabelecido, destas onze, 
sete ( 6 3 , 6 % )  amos tras ns .  2, 3, 4 ,  5, 6, 8 e 1 3  
foram então classificadas pela mesma legislação 
como "produtos potencialmente capazes de causar 
toxinfecções al imentares" e p ortanto "produ tos 
impróprios para o consumo "  e as outras q uatro 
(36,4%) amostras ns. 1 ,9 , 1 0  e 12 como "produtos 
em condições higiênico-sanitárias insatisfatórias" .  
As amostras ns .  7 e 1 1  ( 1 5 ,4% ) se apresentaram, 
quanto ao S. C/llrellS, coliformes fecais e Salmonella 
sp dentro dos  padrões da legis lação, e portanto, 
podem ser consideradas adequadas ao consumo. 

Comparando esses resultados com os encon­
trados na l i teratura, verificou-se que de sessenta 
amos tras de queij o t ipo "Minas" examinadas na 
c idade do R i o  de J aneiro 3 8 ,4 %  apresen taram 
contagens de S. a ll re llS  superiores a 1 03 UFC/g 
(S i lva ,  1 9 8 0 ) .  Encontrou-se também 20, 3 %  de 
amostras contaminadas com esse microrganismo 
na cidade de Lavras (Carvalho et aI . ,  1 98 1 ) . Foram 
constatadas que 67% das amostras anal isadas no 
município de B elo  Horizonte es tavam contami­
nadas com essa bactéria em níveis variando entre 
1 01 e 1 05 UFC/g (Mandil et a! . ,  1 982) .  Encontrou­
se também contagens de S. a ureus variando entre 
1 ,5x l 02 e 1 ,2x l 05 UFC/g na cidade de São Paulo 
(Fur lanet to  et a I . ,  1 9 8 3 ) .  Foram e n c o n tradas 
6 2 , 7 5 % d e  a m o s tras  c o n t a m i n a d as por e s s a  
mesma bactéria na cidade d e  Ouro Preto (Nasci­
mento e t  aI . ,  1 9 8 5 ) .  A lguns  autores acredi tam 
que este e levado número de bactérias do gênero 
Stap hy l o c o cc ll S ,  s ã o  decorrentes das más con­
dições higiênicas do leite cru destinado à produção 
d o  q ue ij o  tipo "Minas -Frescal"  (Nascimento et 
aI . ,  1 9 8 5 ;  S antos et aI . ,  1 9 8 1 ;  Wilson,  1 977) .  
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Q u anto  a d e terminação  de c o l i formes 
totais ,  sem padrão para este produto na legislação, 
pode  ser veri ficada  a presen ç a  deste gru p o  de 
microrganismos nas amostras ns. 1 ,  2, 3 ,  4, 5 ,  6,  
7, 8 ,  9 ,  12 e 1 3 , isto é, em onze (84,6%) das treze 
( 1 00%)  amostras anal isadas . 

Com relação a determinação de col iformes 
fec a i s ,  n o v e  ( 6 9 , 2 % )  d a s  treze a m o s tras  
anal i sad as ( 1 00 % )  apresentaram e confirmaram 
E. calí , entretanto só seis ( 6 6 , 7 % )  dessas nove 
( 1 00 % )  amostras ns .  1 , 3 ,  5 ,  6 ,  8 e 13  estavam 
em d e s ac o r d o  c o m  o padrão e s t a b e l e c i d o  na 
legis lação brasi leira, podendo ser então c lass ifi ­
cadas , por essa mesma legislação, como "produtos 
inaceitáveis  p ara o consumo d ireto" .  Algu mas 
pes q u i s as s i m i l ares já d e m o n s traram a l t o s  
res u ltados para es tes microrgani smos (Carvalho 
et aI . ,  1 9 8 1 ;  S i lva,  1 9 80) .  

De acordo com pesquisa realizada sobre o 
leite tipo "C", uma das matérias primas que podem 
ser utilizadas para produção de queijos,  verificou­
s e  que se o mesmo não apresen tar q u a l i d ad e  
higiênico-sanitária satisfatória, poderá ser veículo 
de contaminação b acteri ana, prin cipal mente se 
não for adequadamente pasteurizado (Hoffmann 
et a I . ,  1 994a. ; Hoffmann et aI . ,  1 9 94b . ;  Garci a­
Cruz et aI . ,  1 994) . 

Já com relação a presença de Salm o n e lla 
sp, excetuando-se a amostra n .  13 (7,7 %),  que se 

apresentou em desacordo com o padrão da  l egis­
l ação  fed era l ,  s e n d o  e n t ão c l a s s i fi c ada como 
"produto potencial mente capaz d e  causar toxin­
fecção alimentar" e portanto "produto impróprio 
para o consumo", todas as outras doze (92,3%) não 
apresentaram e nem confirmaram Sall710nella sp . 

CONCL USÃO 

Os resultados obt idos demonstraram enfim, 
que das treze amostras analis adas ( 1 00%)  onze 
( 8 4 , 6 % )  s i t u aram- s e  fora de u m  ou mais d o s  
padrões microbiológicos vigentes ,  sendo que tais 
achad o s  s u gerem a q u a l i d ade inadequada das  
matérias pr imas  e/ou  c o n d içõ es impróprias de  
processamento e estocagem. 

ABSTRACT 

Thir teen  s a m p l e s  o f  " M i nas  Fre s c a l "  
cheeses ( 1 00%)  were submi tted to microbio lo­
gi cal analysis ; a l I  samples were got  from a fair 
in the region of S ão José do Rio  Preto-SP. The 
res u l t s  s h o w e d  t h a t  e l e v e n  ( 8 4 . 6 % )  of the  
t h i rteen ana lysed  s am p l e s  ( 1 0 0 % )  s et o u t  of  
present microbiological s tandards .  These results 
suggest an inadequate quality of  raw material and/ 
or u n ap propri ate cond i t ions  of proces s i ng and 
s torage . 

Tabela 1 • Representação dos resultados obtidos após as diferentes análises microbiológicas. 

Queijo Minas StaphylococcltS 
Frescal aureus 

(UFC/g) 
7,0  x 1 03 

2 1 ,4 x 1 04 
3 2 ,2  x 1 04 
4 7 ,0  x 1 06 
5 8 ,2  x 1 05 
6 7 , 2  x 1 06 
7 5 , 0  x 1 02 
8 1 ,2 x 1 06 
9 1 , 0 x 1 04 
1 0  1 , 0 x 1 04 
1 1  2 ,0  x 1 02 
1 2  1 , 9 x 1 03 
1 3  3 , 3  x 1 06 

Variação 2,0 x 1 02 
a 

7 , 2  x 1 06 

Padrão Federal máx imo 
(Bras i l ,  1 9 87)  1 03/g 

Coliformes 
totai s 
(NMP/g) 

> 1 1 00 
> 1 1 00 
> 1 1 00 
> 1 1 00 
> 1 1 00 
> 1 1 00 

4 3  
> 1 1 0 0  
> 1 1 00 

< 3 
< 3 

> 1 1 00 
> 1 1 0 0  

< 3 
a 

> 1 1 00 

Coliformes 
fecais 
(NMP/g) 
1 1 0 0  

9 
1 1 0 0  

2 3  
> 1 1 00 
> 1 1 00 

43 
> 1 1 00 

< 3 
< 3 
< 3 
< 3 

> 1 1 00 

< 3 
a 

> 1 1 00 

m á x i m o  
1 02/g 

Escherichia 
coZi 

(confirmati vo) 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 

a 
+ 

Salmollella 
sp 

( -/+) 

+ 

a 
+ 

ausência em 
25 g 
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ESTUDO SOBRE RICOTA ELABORADA COM LEITE DE CABRA 

A study into ricoUa cheese produced from goat's milk 

Isma el A n to n i o  BOJ1assiJ 
Roberto de Oliveira RoçaI 

José San to Goldoni I 

RESUMO 

o objetivo do trabalho foi de verificar o rendimento, característica físico-química e composição de 
ricota elaborada com leite de cabra comparativamente à fabricada com leite de vaca. Foi utilizado soro resultante 
da fabricação de queijos tipo Minas prensado elaborado com leite de vaca e de cabra. Constatou-se que o 
rendimento em ricota para o leite de cabra foi inferior ao de vaca. As ricotas obtidas de soro de leite de cabra 
apresentaram menor valor de pH e maior de acidez ti tulável comparativamente às ricotas elaboradas com soro 
de leite de vaca. A composição química da ricota de leite de cabra foi simi l ar ao de vaca. 

Palavras-chave: Ricota, leite de cabra. 

1. INTRODUÇÃO 

A ricota é de origem ital iana, do sul da Itália, 
região  cos te i ra  d o  mar me d i terrân eo,  q ue s e  
caracteriza p o r  alto teor de umidade, a o  redor de 
7 0 %  ( Furtado  & Neto,  1 9 8 4 ) .  Trata-se b a s i ­
camente de u m  precipitado d a s  proteínas lacto­
albumina e l actoglobulina, que são os  principais 
componentes proteicos do soro, e não são coagu­
láveis pelo coalho (Emaldi,  19 87  e Mincione et 
ai, 1 9 8 3 ) .  É conhecida também como queij o do 
soro ou queij o de albumina (Addeo & Coppola, 
1 9 83) .  Estas 'proteínas são facilmente desnaturadas 
e precipitadas pelo calor s ob influência de acidi­
fi cação,  o que cons t i tui o pr incíp io  b ás i c o  da  
fabricação d a  ricota .  Segundo Furtado & Neto  
( 1 9 84) o rend imento médio  da  fabri cação é de 
cerca d e  4 a 5%, sendo um produto  d e  pouca 
durab i l i d ade, quan d o  na forma fresca .  Em sua 
elaboração pode-se acres centar le i te integral ou 
desnatado ao soro, com a finalidade de aumentar 
o ren d imento e para apri s ionar as partículas de 
coalhada agl omeradas em unidades maiores,  com 
isto melhorando-se também a textura e formando­
se grãos uniformes .  

Trata-se d e  um produto mac io,  cremoso,  
com c o n s i s tê n c i a  d e l i c ad a  bem ace i to  p ara 
consumo d ireto ou para uti l i zação em cul inária 
(Furtado & Neto, 1984) . Pelo seu baixo teor de 
gordura e alta digestibi l idade é considerado um 
produto leve e dietético .  

S egun d o  Prato ( 19 9 2 )  a r icota  propr ia­
mente di ta,  não é um queij o,  mas um pro duto 
lácteo obtido pelo aquecimento do soro, res íduo 
da fabricação do queijo .  O nome ricota deriva do 

fato da  proteína do leite s o frer um novo aque­
cimento, o nome deriva da palavra latina "recotus" 
ou sej a  aquecido duas vezes .  Considera-se como 
primeiro aquecimento o real izado no tanque para 
a fabri cação do q ue ij o p ropri amente  d i to ,  e o 
segundo quan do se aquece o s oro res idual para 
produzir  espec ifi c amente a ri cota .  É fabricada 
principalmente com leite de ovelha, vaca e búfala 
(Mincione et ai , 19 8 3 ) .  

I1ard i ( 19 8 0 )  sa l ienta  que a ri cota  é um 
p r o d uto  us a d o  p ri n c i p a l me n te na p arte Sul e 
Central da Itál ia .  É fabric,\da  pelo aquec imento 
d o  s oro visando coagul ar a� proteínas . O soro é 
us ualmente  de le i te  de vaca  o u  ove l ha, sendo 
raramente usado o leite de cabra. 

Cossedu et ai ( 1997)  examinaram amostras 
de ric otas frescas do ponto de v i s ta mi crobio­
l ógico.  Concluiram que para aumentar a v ida  de  
prateleira da  ricota fresca é necessário introduzir 
outros t ipos de inibidores microbianos, antes do 
armazenamento refrigerad o .  

E m b o r a  t e n h a - s e  e n c o n t r a d o  d i  v e r s o s  
trab alhos  re ferentes  à r icota,  i s t o  não ocorreu 
em relação à ricota efetuada com leite de cabra 
e espec ifi c amente em c o mparação à elaborada 
c o m  l e i te de v ac a .  Te m- s e  c o n h e c i me n t o  de 
d i fusão de técnica de elaboração de ricota com 
leite de cabra real izada pela EMBR APA ( s . d . ) ,  
n o  Centro N a c i o n a l  d e  Pesqui s a  d e  Caprinos  
( C N P C )  e m  S o b ral  ( C E ) ,  c uj a  t é c n i c a  es tá  
d e s c r i t a  em A l b uq ue r q ue & C a s t ro ( 1 9 9 6 ) .  
O objet ivo deste trabalho fo i verificar o rendi­
me nto e c o mp o s i ç ão d e  ri co ta  e laborada com 
leite de cabra comparativamente à fabri cada com 
lei te de vaca. 

Departamento de Gestão e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Ciências Agronômicas -
Campus de B otucatu - UNES P, Caixa Postal 237, CEPo 1 8603-970 B otucatu - S P. 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

o soro resultante da fabricação dos queijos 
t i p o  Minas  prensado e lab orado s  c o m  1 00% de 
l ei t e  d e  vaca  e 1 00 %  d e  l e i te d e  cab ra foram 
u t i l i z a d o s  p ara e l a b o ra ç ão de r i c o ta de vaca  
(Tratamento 1 - T) e de ri cota de cabra (Trata­
mento 2 - To). O processo de fabricação obedeceu 
a sequência 

-
indicada em Furtado & Neto ( 1 984) .  

O d e l i neamento experi mental  fo i inte iramente 
casualizado, com 4 repetições, sendo os resultados 
a n a l i s a d o s  através  da anál i s e  d e  vari â n c i a  
(ANOVA),  conforme Snedecor & Cochran (1978) .  

Nas ricotas obtidas foi efetuado o cálculo de 
rendimento (mim . 1 00) e efetuadas análises de pH 
(Atherton & Newlander, 1 9 8 1 ) , acidez t i tu lável 
( A . O . A . C . ,  1 9 84) ,  umi d ad e  e extrato seco total 
(A.O.A.C. ,  1 984), gordura pelo método de Van Gulik 
(Schmidt-Hebbel, 1 956) ,  proteína total (A.O.A.C. ,  
1 9 84  e B ai ley ,  1 9 67) ,  c inzas ( A . O . A . C . ,  1 9 84) ,  
nitrogênio solúvel (Kosikowski, 1 978) ,  e nitrogênio 
não proteico ( Grippon et aI , 1 97 5 ) .  Foi também 
efetuado os  cálculos na matéria seca da ricota. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os res ul tados das avaliações efetuadas são 
apresentados na Tabela 1 .  Nesta Tabela constam 
os va lores médios  d o  ren d i mento  do processo  

Tabela 1 . Valor médio das aval iações efetuadas . 

(g/ 1 00g) , pH,  acidez titulável, (g de ácido l ático/ 
1 00g de ricota integral) ,  umidade (g/ 1  OOg de ricota 
i ntegra l ) ,  extrato s e c o  to tal  (g/ 1 OOg de r icota 
integral ) ,  gordura (g/ l OOg d e  r icota integral ) ,  
cinzas (g/ 1  OOg de ricota integral) ,  proteína total 
(g/l OOg de ri cota  in tegral ) ,  n i trogên io  so l úvel  
( g/l OOg d e  r icota i n t egral ), n i t rogê n i o  não 
prote ico  (g/ l OOg de r icota integral ), acidez no 
extrato seco (g/ 1  OOg calculada na matéria seca),  
gordura no  extrato seco (g/l OOg c a l c u l ada  na 
matéria s e c a ) ,  c i nzas n o  ex trato seco ( g/ l OOg 
calcu lada  na matéria seca), proteína no extrato 
seco (g/ l OOg calculada  na matéria seca), nitrogênio 
s o l ú v e l  no ex trato s e c o  (g/ l OOg ca lc u l ad a  na 
matéria seca), nitrogênio não proteico no  extrato 
seco (g/ 1 OOg calculada na matéria seca) . 

Quanto ao rend imento (Tabela  1 ) , o le i te 
de cabra apresen tou  c o mportamento estat i s t i ­
c am e n t e  i n fe ri o r  ao  d e  vaca  (v aca  = 5 , 9 5 % ,  
c a b ra = 3 , 9 9 % ) . C o n forme Prato ( 1 9 9 2 ) ,  a 
t e c n o l o g i a  trad i c i o n a l  da r i co ta  base ia-se n o  
princípio da coagulação a quente da lactoalbumina 
em ambiente ácido .  Como o soro que serve para 
sua preparação é obtido da separação da coalhada 
durante a fase de produção do queij o  a composição 
química do soro varia em função do leite de origem 
e do tipo de queijo  do qual deriva. Segundo Luquet 
( 1 990) as frações ni trogenadas do leite de cabra 
se repartem d i ferentemente  ao de vaca ,  p o i s  

Rend imento  5 , 9 5a(l) 3 , 9 9b(l) 4 , 9 7  1 5 , 6 5 *  1 1 , 02  
P h  6 , 06a  5 , 7 1 b  5 , 9 4  4 , 4 2  2 , 9 0  
Acidez 1 , 5 0a 1 , 8 0a 1 , 6 6  2 , 1 2  1 0 , 6 3  
Umidade 7 2 , 7 4a 7 2 , 1 0 a 7 2 , 4 2  1 , 1 8  6 , 4 3  
Extrato Seco  Total 2 7 , 2 6 a  2 7 , 9 0 a 2 7 , 5 8 1 , 1 8  1 6 , 8 8  
Gordura 1 2 , 2 7 a  1 2 , 6 3 a  1 2 , 44 1 , 7 2  1 2 , 2 0  
Proteína Total 1 0 , 64a 1 0 , 5 3 a  1 0 , 5 8  0 , 3 3  2 1 , 5 2  
C inzas 1 , 82a  2 , 1 4a 2 , 0 3  2 , 1 3  1 9 , 1 0  
Nitrogênio Solúvel (NS) 0 , 1 0a 0 , 0 9 a  0 , 0 9 4  0 , 2 8  3 3 , 7 0  
N itrogênio  N ã o  Proteico (NNP) 0 , 0 6 3 a  0 , 0 6 3 a  0 , 06 3  0 , 2 7  24 ,44 
Acidez  no  Extrato Seco 5 , 5 a  6 , 4a 6 , 1 1  1 4 ,44 7 , 7 5  
Gordura n o  Extrato Seco 4 5 , 2 0a  4 5 , 64a 4 5 ,42  0 , 0 9  1 0 , 8 5  
Proteína n o  Extrato Seco 3 9 , 0 9 a  3 8 , 0 5 a  3 8 , 5 7  1 , 0 1  1 1 , 7 7  
Cinzas no  Extrato Seco 6 , 7 9 a  7 , 6 7 a  7 , 2 3  5 , 3 4 8 , 0 7  
NS no Extrato Seco 0 , 3 8 a  0 , 3 2 a  0 , 3 5  0, 1 2  4 0 , 2 0  
N N P  no  Extrato Seco 0 ,22a  0 , 24a 0 , 2 3  0 , 3 1 2 9 , 5 9  

(I) Médias seguidas por letras distintas diferem entre s i  ao nível d e  significância d e  5% d e  probabilidade 
( P <0 , 0 5 ) .  
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apresenta cerca de 4 v ezes menos d e  a l ac to­
al b u m i n a  e 3 vezes  menos  s o ro al b u mi n a  em 
relação ao le i te d e  vaca ,  embora apresen te teor 
mai o r  d e  l ac t o g l o b u l i n a .  Este fato deve ter 
propic iado menor rendimento em ricota para o 
leite de cabra. O rendimento para a ricota de leite 
de vaca  e s t á  d en tro d o s  v a l o re s  c i t a d o s  p e l a  
l i teratura (Furtado & Neto,  1 9 84) .  

N o  que se refere às características fís ico­
químicas rel at i vas a acidez (pH e % de ác ido  
lá ti c o ) ,  veri fi c ou-se d i ferença en tre as r icotas  
elaboradas com soro  de leite de cabra e de vaca. 
As  r i c o tas  o b t i d a s  de s o ro  de l e i te de c ab ra 
apresen taram m e n o r  v a l o r  d e  p H  e m a i o r  d e  
ac idez  t i t u l áve l  c o m p arat i v amente à s  r i co tas  
e l ab o ra d a s  com s o ro d e  l e i te d e  vaca .  E s t a  
d iferença, rel ativa a acidez t i tulável ,  foi melhor 
observada ao se efetuar os cálculos em relação a 
matéria seca do queijo .  Neste particular Andrade 
( 1 9 8 1 ) , Andrade et ai ( 1 982) ,  D amasio  ( 1 9 84) e 
Dui t s c haever ( 1 97 8 )  observaram maior desen­
volvimento de acidez em relação ao  de vaca, em 
produtos  d e  l eite fermentados .  

Para a composição química da ricota pode­
se c onstatar que praticamente não houve d i fe­
rença entre as  ricotas elaboradas com soro de leite 
de vaca e de cabra. Segundo Furtado & Neto ( 1 984) 
o teor de umidade da ricota no B rasil situa-se entre 
70-7 3 %  e ass i m  s e n d o ,  e n c o ntrou-s e  v a l o re s  
dentro desta faixa.  

Não s e  o b s e rvou  d i fere n ça n o  teor de 
gord ura entre as ricotas elaboradas com leite de 
vaca e de cabra. Entretanto os valores encontrados 
s i tuam-s e pouco  acima da faixa observada por  
Prato ( 1 982)  em ricota do comércio com leite de  
vaca (4 , 3 2 %  a 1 0 ,20%) .  Embora este autor  cite 
valores mais elevados para ricota com leite de 
búfala ( 1 7 ,25%) e de ovelha ( 1 8 ,45 % a 22, 1 9 %) .  

Para proteína total também não se observou 
d iferença entre as ricotas elaboradas com o leite 
das d uas espécies e os valores encontrado s  são 
bem próximos (vaca = 1 0,64%, cabra = 1 0, 53%) .  
N a  l i teratura encontrou-s e  valores desde  9 ,80% 
até 1 8 ,72% para ricota com le i te  de vaca (Prato, 
1 9 8 2 ) .  Em relação aos valores para n i trogênio 
solúvel e nitrogênio não proteico não se constatou 
diferença entre os produtos de vaca e de cabra, e 
não se encontrou dados na l i teratura consu l tada 
para co mparação . 

No que se refere a cinzas o teor encontrado 
nas ricotas elaboradas com soro de leite de cabra 
apresentaram val ores l igeiramente maior que as 
de vaca (cabra 2 , 1 4 % ,  vaca = 1 , 8 2 % ) .  Este 
diferença foi mais acentuada ao se calcular em relação 
à matéria seca (vaca = 6 ,79%,  cabra = 7 , 67%) ,  
porém sem diferença estatística. Não se encontrou 
expl i cação p l au s ível  p ara es ta  d i feren ça ,  po i s  
conforme relatado por  Mens ( 1 985)  a composição 

mineral do leite de cabra, pouco difere em relação 
ao leite de vaca. 

4. CONCLUSÃO 

• D o s  re s u l tados  exper imenta i s  ob t idos  
deste trabalho constatou-se que:  

- O rendimento em ricota para o leite de 
cabra foi inferior ao de vaca. 

- As ricotas obtidas de soro de leite de cabra 
apresentaram menor valor de pH e maior 
de acidez titulável, comparativamente as 
ricotas elaboradas com soro de leite de vaca. 
A composição química da ricota de leite 
de cabra foi similar ao de leite de vaca. 

5. SUMMARY 

The objective of this work was to compare 
y i e l d ,  c h e m i c o p h y s i c a l  c h aracteri s t i c s  and  
c hemical c o mpos i t ion  o f  goat ' s  milk ricotta to 
those from cow's milk.  The resulting w hey from 
M i n as cheese product ion  from c o w  and goat's 
milk has been used. A lower ricotta yield has been 
reported for goat's milk. The ricotta cheese from 
go at's mi lk  w hey has p resented l o wer pH and 
higher titratable acidity than that from cow's milk 
w hey. Chemical composition of both milk ricottas 
has been similar to that of cow's milk.  

Key word s :  ricotta,  goat's milk.  
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UTILIZAÇÃO DE PROTEÍNAS DO LEITE COMO INGREDIENTE 

1. INTRODUÇÃO 

Mais  que  um ingred iente  nutri c i ona l ,  as 
proteínas do lei te ,  q uando i so ladas ,  const i tuem 
produtos de excelentes propriedades funcionai s .  
O i n í c i o  d a  c o merc i a l i z aç ão  des te s  p r o d u t o s  
ocorreu em 1 9 70 ,  com um p e q u e n o  n ú mero d e  
produtos comerciai s ,  exist indo hoj e  no mercado 
mundial centenas de produtos à base de proteínas 
lác teas d isponíveis (LAWS ON, 1 994) .  

A s  fo ntes  mais  trad ic iona i s  d e  proteína 
láctea usadas como ingredientes na indús tria de 
alimentos são o leite desnatado e o soro de queijo  
(amb o s  em pó) .  Entretan to ,  v ári os  pro d u t o s  à 
base  de proteínas  lácteas  podem ser  o b t i d o s ,  
incluindo diferentes tipos de caseínas e caseinatos, 
c o n cen trad o s  e i s o l ad o s  p r o té i c o s  d e  s o ro e 
proteínas totais do leite, hidrolisados etc.  (K IN­
SELLA,  1 9 84;  MORR, 1 9 84 ;  VUILLEMARD et 
aI . ,  1 9 8 9 ;  LAWSON, 1 9 94) . O leite desnatado é o 
p o n t o  de part i d a  p ara a p ro d u ç ão da gran d e  
maioria d estes p rodutos ,  conforme i lus trado n a  
Figura 1 a seguir. 

Segundo MORR ( 1 9 84) ,  as cas eínas e as 
proteínas do soro, quando utilizadas como ingrediente 
protéi c o  em alimentos ,  atendem às principais  
caracterís ti cas (ou  requerimentos )  desej áveis  de 
um ingrediente para este fim, assim res umidas : 

Fonte :  Adaptado de GIESE ( 1 9 94) . 

Prol Marco A n tôn io More i ra Furtado] 

( i )  Ausência de fatores tóxicos ; 
( i i )  M í n i m a  pres e n ç a  de o d o re s  e off-

fla v o rs; 
(iii) Alto conte ú d o  proté ico ;  
( i v )  Mínimo teor de l ipídeo s ;  
( v )  A l t o  valor nutricional ; 
( v i )  C o mpat ib i l i d ad e  c o m  o u tros  i ngre­

d ientes e processamento ; e 
(v i i )  P ro n t amente  d i s p on ível  e econom i ­

camente v iáve l .  
Também s ã o  substâncias reconhecidas como 

totalmente seguras (GRAS) para incorporação em 
alimentos fo rmulados desde q ue ,  naturalmente, 
em sua prod ução sej am obedecidos os  princípios 
de boas práticas de manu fatura. 

2. CO-PRECIPITADOS 

Os p r o d u t o s  c o n h e c i d o s  c o m o  co­
precipi tadeJs são  aqueles em que  foram reunidas, 
mediante precipitação em conj unto, as principais 
proteínas do leite .  

S e g u n d o  M ULLER ( 1 9 7 1 ) , o maior  
desenvolvimento destes produtos se deu a partir 
da década  de 60, quando v ári as tecnol ogias de 
produção foram implementadas e seu uso bastante 
d ifundido.  O desenvolvimento inicial, produção e 
o uso  de co-precipitados nesta época ocorreram 

Figura 1 - Fluxograma de produção de pro dutos lácteos protéicos 

Professor do Departamento de Alimentos e Toxicologia / Faculdade de Farmácia e Bioquímica / UFJF 
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q u as e  que  de forma s i m ultânea n o s  EUA e n a  
R ú s s i a .  Entre t a n t o ,  a pr imeira organi zação a 
comercializar o produto foi a CSIRO - Commoll­
w e a lt h  S c i e n t ific and Indu s t r i a l  R e s e a rclz 
Organ ization,  na Austráli a. 

S e g u n d o  S O U T H WA R D  e G O L D M A N  
( 1 9 7 5 ) ,  seu  desenvolvi mento foi motivado p o r  
diversos  fatores ,  destacando-se :  

( i )  A u me n t o  d a  pro d u ção  d e  proteínas 
obtidas do leite ; 

( i i )  Val ori zação de uma série de proprie­
dades funcionais dos alimentos ;  e 

( i i i )  Incremento da qualidade nutricional da 
proteína do leite, em virtude da combi­
nação das proteínas do soro. 

2.1. Tecnologias de produção 

V ários são os procedimentos util i zados na 
produção de co-precipitados de proteínas do leite, 
s e n d o  q u e  as v ariaç ões  o b s ervadas  en tre as 
metodologias ocorrem principalmente em virtude 
d as c aracterís t icas desej adas no produto  fi nal ,  
definidas pelo  seu campo de aplicação . 

As etapas que envolvem o process amento 
industrial dos principais tipos de co-precipitados 
são apresentadas na Figura 2 .  Elas dizem respeito 
à produção de co-precipitados na forma conven­
cional, onde o produto final é granular (insolúvel) 
o u  desidratado ,  para uso em forma de dispersão . 

O uso de processos de ultrafiltração para se 
obter tipos mais comuns de co-precipitados não é 
citado com freqüência na literatura. Sua aplicação 
maior está direcionada para a produção de isolados 
de proteína de leite destinados a usos mais nobres ,  
como é o caso de formulados para dietas médicas 
espec ia i s ,  sup lementação n utri c i ona l ,  nutr ição 
desportiva etc . ,  exist indo vários  destes  produtos 
no  mercado atual . Estes processos  envolvendo a 
ultrafiltração para isolamento de proteínas do leite 

na produção dos co-precipi tados ou  de proteínas 
totais  do le i te  const i tuem tecnologias re lat iva­
mente recente s ,  sendo  objeto  de patente pelas 
indústrias produ toras ( M ULV IH ILL, 1 9 89). 

Em trabalho  re cente ,  FURTA DO ( 1 999)  
descreveu a produção e a caracterização de  hidro­
l i sados  lácteos protéicos obtidos à partir de dois 
t ipos de co-precipitados (utilizando cálcio ou ácido). 
Estes foram produzidos para estudos de hidrólise 
enz imát ica  e caracterização d e  seu p erfi l  de 
peptídios e propriedades funcionais .  Os resultados 
obt idos  demons traram haver influência  do t ipo  
de co-precipitado no perfil do produto, em razão 
do grau de hidról i se  aplicad o .  Na determinação 
das propriedades funcionais  foi possível observar 
aumento na solubi l idade, em virtude do grau de 
hidrólise aplicado, especialmente naqueles obtidos 
de co-precipi tados  com cál c i o .  N a  maioria  das 
outras propriedades avaliadas foi possível observar 
maior influência do pH e de aspectos relacionados 
à composição dos hidrol isados que propriamente 
do grau de hidrólise aplicado.  

2.2. Utilização na indústria alimentícia 

Existem basicamente hoje no mercado dois 
gr u p o s  ou t i p o s  d e  c o - p re c i p i t a d o s  ( também 
chamados de To tal Milk P ro t e i n ). O primeiro, 
p ro d u z i d o  com o e m prego d e  t écn icas  trad i ­
cionais, tem s e u  u s o  direcionado para a indústria 
de a l i m e n t o s  c o m o  i n gred ien te  fu n c i o na l ,  
p r i n c i p al mente  e m  pro d u t o s  l ác te o s ,  beb idas ,  
panificação, embutidos etc. O segundo, produzido 
por meio de tecnologias mais recentes como a 
ul trafil tração, tem seu uso direci onado principal­
mente  p ara o u tro  segmento  a l i m e n tar ,  s e n d o  
apl icado em d ietas médi c as especiais ,  n u tri ção 
desp ort iva ,  s u p le mentação etc. Um res umo de 
diversas aplicações dos co-precipitados na indústria 
de al imentos é apresentado no Quadro I .  

Quadro 1 - Aplicações de co-precipitados na indústria de alimentos 

.. 
Produto % Aplicada 

B is coi tos  6 , 5  a 1 6,4 

Coberturas 6 3 , 4  

Queijos  processados 4 a 6  

B ebidas lácteas 5 
fermentadas 

Leite com baixo 1 
teor de gordura 

Prod utos lácteos fundidos 5 a 1 0  

Fonte : Adaptado d e  S OUTHWARD (1 9 8 9 ) .  

Propósito/Efeito 
... 

Nutri c i onal, textura ,  
aparênc ia  

Cor ,  brilho 

Emuls i ficante 

Aumento d o  valor 
b io lógico  

N u tricional  

Tex tu ra 

Tipo de co-precipitado .. . ... . . 

Com baixos e 
altos teores de cálcio 

Sol úvel,  com alto 
teor de cálcio 

S olúvel ,  com alto 
teor de cálcio 

-

-

-
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1 

Leite integral-Jloo- L __ 
-r-

_---'I --liO- Creme 
_ Separação 

. I 
, 

Leite desnatado 

I Solução de CaCI2 ou • ácido diluído até pH -6.4 

Lactoproteína solúvel Co-precipitado Co-precipitado Co-precipitado 

Massa com alto teor de com médio teor de com baixo teor de 

+ cálcio cálcio cálcio 

Soro + + + 

�TLm, 

Fonte : MULV IH ILL (1 9 8 9 )  

Dessoragem 

I 
, 

Massa de co-precipitado + soro 

Massa de co-precipitado escorrida --liO- Co-precipitados solúveis 

" 1o,m LA< q","te 

Co-precipitados 

I 

Figura 2 - Di agrama para produção de co-precipitados .  
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Proteínas totais do leite 

Massa 
+ 

Soro 
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S ANCOR ( 1 9 9 7 )  rec omenda a u t i l ização 
d e  seu p ro d u t o  c o-precipi tado n a  i n d ú s tr ia  de 
laticínios como estabilizante das proteínas de leite 
na fabricação de iogurtes, sobremesas, flans, leites 
aromatizados,  m i lk slzake,  doce de lei te ,  q ueij o  
e m  p ó  e q u e ij o s  process ado s .  Recomenda s u a  
aplicação também e m  áreas diferentes d a  indústria 
de lat i c ín ios ,  como em emb u t i d o s ,  maiones e s ,  
cremes b atidos e t c .  C i t a  ainda sua apli cação n a  
indústria pesqueira, c o m o  anticongelante. 

3. HIDROLISADOS PROTÉICOS 

3.1. Principais produtos e aplicações 

As proteínas podem ser h idro l i s adas por  
intermédio de tratamento ácido, alcalino ou  enzi­
mático p ara pro d ução de peptíd ios  e,  eventual­
mente, aminoácidos.  Na produção de hidrol isados 
dest inados  à n utrição ,  a hidró l i se  enzimática é 
preferencial aos tratamentos químicos ,  pelo fato 
de poss ib i l itar a prod ução de hidrol isados com 
perfil de peptídios mais bem definido; somado ao 
fato de que os tratamentos químicos podem ainda 
c a u s ar perdas  n u tri c i o n a i s  p e l a  des tru i ç ã o  e 
transformação de alguns aminoácidos essenciais .  

S e g u n d o  M A H M O U D  ( 1 9 9 4) , o s  h i d ro­
lisados protéicos utilizados em nutrição podem ser 
classificados de acordo com o seu grau de hidrólise 
( parc i a l  ou to ta l )  ou em três categori a s :  ( i )  
Fórmu l as p ara crianças c o m  alergia à proteína 
(intacta) ou problemas congênitos de metabolismo; 
(ii) Fórmulas especializadas para nutrição de adultos 
com função gastrointestinal prejudicada ou doenças 
específicas em alguns órgãos (rins,  fígado ) ;  ( i i i )  
S up lementos nutr ic ionais  para forneci mento de 
nitrogênio em forma facilmente assimiláve l .  

Segundo LAHL e BRAUN ( 1 994),  além da 
melhoria das características nutricionais, pelo fato 
de poss ib i l i tar maior oferta (biodisponibi l idade) 

de peptídios e aminoácidos, a hidrólise protéica é 
também real i zada para incrementar as proprie­
dades fu n c i o n a i s  em a l i me n t o s  p r o c e s s ados ; 
prevenir interações indesej áveis ;  e também para 
remover compostos  in ib idores ,  tóx icos ,  o dores 
o u  promotores d e  off flavors . Ass im,  todos os  
produtos derivados de proteínas lácteas (incluindo 
vários tipos de caseínas e caseinatos, concentrados 
e isolados protéicos de soro e de proteínas totais 
do leite, co-precipitados etc . )  podem ser tratados 
enzimaticamente para produção de seus res pec­
t i v o s  h i d ro l i s a d o s ,  v i s an d o  pri n c i p a l mente  à 
melhoria de algumas propriedades funcionais .  

4. PROPRIEDADES FUNCIONAIS 

4.1. Conceitos e definições 

Segundo POUR-EL ( 198 1 ) ,  funcionalidade 
ou propriedade funcional é definida como qualquer 
propriedade de uma substância ,  além da nutri­
cional ,  que afeta sua uti l ização . Estas podem ser 
agrupadas , conforme Quadro 2 ,  a seguir. 

4.2. Aplicações em produtos lácteos 
protéicos 

Segundo VUILLEMARD et a ! .  ( 1 989) ,  em 
razão de sua estrutura, as caseínas apresentam em 
s e u  es tado  nat ivo  propriedades  fu nc i o n ai s  d e  
supe rfície bastante interessantes,  atuando como 
agente emulsificante e esp umante. Já as soropro­
teínas destacam-se por s u a  boa s o l u b i l i dade e 
habi l idade na formação de géis após tratamento 
térmico. As propriedades funcionais das proteínas 
lácteas estão intimamente relacionadas com suas 
caracterís ticas fís ico-químicas (peso molecular, 
d i s t ri b u i ç ã o  e c o m p o s i ção  d e  ami n o ác i do s ) ;  
a s p e c t o s  d o  m e i o  e m  q u e  s e  e n c ontram (pH ,  
temperatura,  força iôn ic a ,  c o n centração) a lém 

Quadro 2 - Principais classes de propriedades funcionais em alimentos 

. 
Propriedades eosuadefinição '.' 

Hidrofíl ica: depende da afinidade da 
proteína pela água e por outros solventes polares .  

Interfásica: definida pela habil idade de as 
molécu las de proteína formarem fi lmes 
entre duas fases imiscíveis .  

Intermolecular: refere-se à habil idade de as 
moléculas de proteína formarem ligações 
cruzadas entre si ou  com outros componentes . 
Sensoria l :  que se mani festa por intermédio 
dos órgãos dos sentidos .  

Fonte : Adaptado de POUR-EL ( 1 9 8 1 ) . 

.... Alguns termos específicos 

Solubil idade, capacidade de hidratação e 
retenção de água etc. 

Emuls ificação, formação de espumas, 
retenção de gordura etc.  

Vis cosidade, formação de 
fibras e fi lmes , geleificação etc. 

Cor, sabor, aro ma etc.  
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d e  aspec tos  l igados  ao pro c e s s amento ( aq u e ­
cimento, bombeamento, secagem) ; e modificações 
químicas, fís icas ou  enzimáticas ) .  

MORR ( 1 9 84) acrescenta que as  proprie­
dades funcionais dos produtos à base de proteínas 
lácteas são amplamente determinadas pelas s uas 
propriedad es q u ími cas e fís ico-químicas , enfa­
t izando  q u e  es tas  pro pr iedades  b á s i c as s ã o  
fo rtemente  i n fl ue n c i ad as pe la  c o m p o s i ção  d a  
matéri a -pr ima u t i l i zada na p r o d u ç ã o  .d es tes  
produtos, assim como o processo empregado para 
seu i sol amento . 

Logo, além das característi cas própri as de 
qualidade da matéria-prima empregada, os aspectos 
relacionados ao processamento são determinantes 
na d e fin ição das p ropr iedades  fu n c i o n a i s  d o  
pro d u to protéico l ácteo. I s t o  p o de s er exempl i ­
ficado pelas mudanças ocasionadas nas proprie­
dades q uímicas e fís ico-químicas das proteínas 
lácteas submetidas a diversos tratamentos (Quadro 3) .  

S e g u n d o  K IN S ELLA ( 1 9 8 4 ) ,  a c o n ce n ­
tração de proteínas do leite e m  diferentes produtos 

de laticínios,  necessária para alcançar determinada 
fu nc ional idade ,  é bastante  variáv e l ,  o sc i l ando  
entre 3 ,5  e 30%.  En tretan to , como i ngre diente 
funcional em formulações alimentícias, a quanti­
dade usualmente empregada varia entre 0,5 e 1 0%. 
Logo, ao d iscu tir a funcional idade das proteínas 
lácteas, deve-se observar esta diferenciação quanto 
ao produto apl i cado .  

Os principais produtos lácteos protéicos têm 
uso  bas tante d i vers i ficado  c o mo in gred iente 
fu nc ional ,  com apl icações  em quase todos  os  
segmentos da  indús tria a l imentíc ia .  O uso  das 
proteínas l ácteas como ingrediente em alimentos 
pode ser mais bem resumido com exemplos de algumas 
propriedades funcionais exploradas e os respectivos 
produtos lácteos protéicos empregados para aquele 
fim específico. Assim, os produtos lácteos protéicos 
obtidos das caseínas e soroproteínas têm seu uso 
destacado na indústria alimentícia, especialmente 
nos segmentos de panificação, laticínios,  bebidas , 
sobremesas, massas, confeitaria e produtos cárneos 
(MULVIHILL, 1 992), conforme ilustrado no Quadro 4. 

Quadro 3 - Algumas alterações das propriedades químicas e fís ico-químicas de proteínas l ácteas em 
razão do processamento 

· ·· .0" ··· ·0, 0' .r, .. . . ' , 
C 

. '. � ' . "  : .. . .• onsequenclas '0'" ... . " '0 •. . c; :C · .• , .' .'. 
Aquecimento 

Tratamento ácido 

Adição de íons Ca++ 

Interações entre soroproteínas e caseínas; 
Desnaturação de soroproteínas; 
Reação de Maillard entre proteínas e lactose; e 
Ativação de grupos sulfidrila das soroproteínas. 

Solubilização de fosfato coloidal das micelas de;caseína; 
Diminuição da estabilidade térmica das proteínas; e 
Precipitação das caseínas e desnaturação das soroproteínas. 

Alterações na composição e estrutura da micela de caseína; 
Diminuição da estabilidade térmica; e 
Agregação das proteínas quando aquecidas 

Fonte: Adaptado de MORR (1984). 

Quadro 4 - Resumo de algumas propriedades funcionais exploradas em diversos grupos de alimentos 
com o uso de produtos lácteos protéicos 
:;.Co .. c ..•• 

o ,I �A, -: .. ... 
.> 

, ',, ; ' . ··o' ·� �". Aplicação '. Produto lácteo protéico ." 
Solubilidade e Bebidas, pós para misturas instantâneas Concentrados e isolados de soroproteínas, 
dispersabilidade (sopas, bebidas etc.). casei natos e co-precipitados de cálcio. 
Viscosidade Sopas, molhos, bebidas, iogurtes, Caseínas, caseinatos,leite em pó, 

bebidas lácteas. concentrados de soroproteínas. 
Retenção de água Produtos cárneos, iogurte. Concentrados de soroproteínas, caseÍnas 

e co-precipitados. 
Geleificação Produtos cárneos e de panificação, sobremesas. Concentrados de soroproteínas. 
Emulsificação Embutidos, molhos. Casei natos, concentrados de soroproteínas. 
Formação de espuma Confeitaria, sobremesas aeradas, sorvetes. Co-precipitados, TOlal Milk Proleill, 

concentrados de soroproteínas. 
Sensorial Produtos de panificação e Leite em pó integral e desnatado. 

confeitaria, sobremesas. 

Fonte: Adaptado de LAWSON (1994) e GIESE (1994). 
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QUANTIFICAÇÃO DE 1 PROTEÍNAS DO SORO DE QUEIJO 
ATRAVÉS DE CROMATOGRAFIA LÍQUIDA DE FASE REVERSA* 

Quantification of Whey Proteins by Reverse Phase Liquid Cromatographic 

A b ra h a m  D. Giraldo Zllíiiga J 
Renata C. Ferreira2 

Jan e  S. R e is Co imbra3 
Luís A Minim4 

RESUMO 

Dentre as diferentes metodologias empregadas para quantificar proteínas de leite e de hidrolisados 
protéicos, destaca-se a cromatografia líquida de alto desempenho pelo seu elevado poder de resolução. No 
presente trabalho foi desenvolvido u m  procedimento para a análise das proteínas presentes em maior quantidade 
no soro de queijo, a-lactoalbumina (a-la) e b-lactoglobulina (�-Ig). O equipamento utilizado foi u m  cromatográfo 
líquido (Shimadzu) controlado via Software (Shimadzu- Class- VP). O eluente foi monitorado usando detector 
de feixes de diodo (SPD-M I OAVP- Shimadzu) a 2 1 0  nm. Foi usada uma coluna de fase reversa (CLC ODS-CI 8) 
de 250 x 4,6 mm e coluna de guarda (CLCG-ODS) de 1 0  x 4 mm. Todos os reagentes usados foram de grau 
analítico, água deionizada e acetonitrila grau cromatográfico. As condições otimizadas foram: fluxo I mL/min, 
pressão 1 1 ,76 Mpa, volume da amostra 20).tL, solvente A (NaCl 0, 1 5  M, pH 2,5), solvente B (acetronitrila), 
gradiente: 3 min 36 %B � 64%A; 27 min 4 8 % B  � 52% A; 30 min O%B � 1 00 %A. A técnica desenvolvida foi 
inicialmente avaliada através da determinação das concentrações de a-la e b-lg no soro de queijo tipo mussarela 
in natura obtendo-se 1 , 1 2  mg/mL de a-la e 2,56 mg/mL de �-lg.  Estes valores encontram-se dentro da faixa 
citada por Morr & Há ( 1 993) .  A metodologia mostrou-se também adequada para a quantificação das proteínas 
do isolado proteÍco de soro de queijo, apresentando uma boa eficiência na separação dos picos assim como um 
tempo de análise relativamente curto . 

1. INTRODUÇÃO 

O s o ro de q u e ij o é um s u b p ro d u t o d a  
indústria de queij o s ,  de c o r  amarelo-esverdeada, 
ob t ido  pe la  c o agu l ação do le i te .  O seu s abor, 
l igeiramente ácido ou doce, e a sua composição 
dependem do tipo e do processo de fabricação do 
queijo ,  respectivamente. A composição do s oro é 
de aproximadamente 93% de água, 5% de lactose, 
0 , 9 %  d e  proteínas , 0, 3 %  de gordura, 0 , 2  % de 
ácido láctico e pequenas quantidades de vitaminas 
(Bem-Hassan e Ghaly, 1 994) .  

A presença de proteínas no soro ,  as quais  
são compostas por aminoácidos em quantidades 
equi l ibradas , torna-o um material adequado para 
uso na alimentação humana. Embora o soro de 
queij o concentrado sej a  empregado comumente 
na al imentação d e  animais ,  pode ser processado 
indus tr ia lmente v i s an d o  i s o l ar s u as proteínas ,  
como a a-lactoalbumina (a-Ia) e a �-lactoglobulina 
(�-lg) (Renner, 1 9 89 ; Tosi  et a! . ,  1 997) .  

A produção mundial do soro de queijo é de  
aproximadamente 1 20 milhõ�s de toneladas anuais 
(Anua lpec ,  1 9 9 9 ) ,  equi va le ntes à prod ução de 
720.000 toneladas de proteínas, o que j us tifica o 
interesse que elas despertam. O aumento da produção 
de soro de queijo causa sérios problemas de poluição, 
quando este é descartado diretamente no solo ou 
despejado em leitos de rios (Friedman, 1 975) .  

As características nutricionais e funcionais 
das proteínas do soro de queij o  estão relacionadas 
com a sua estrutura e função biológica. Nas últimas 
décadas observou-se um crescente interesse pela 
qualidade nutricional destas proteínas , visando o 
uso do soro na formulação de alimentos infantis e 
al imentos d ietéticos (De with,  1 99 8 ) .  

A s  d u as  pro te ínas  p re s e ntes  e m  mai o r  
quantidade no soro de queijo ,  a a-la e a � -lg, são 
globulares ,  possuem e levadas propriedades nutri­
cionais, funcionais, fis iológicas e terapêuticas , são 
e ficazes na estab il i zação de emulsões ,  têm boa 
capacidade de retenção de água e são ingredientes 

* Trabalho real izado no laboratorio de Processos e Separação/Departamento de Tecnologia de 
Al imentos (DTA)/UFY. 
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alimentícios com potencial para substituir outros 
de m a i o r  c u s t o ,  c o m o ,  p o r  e x e m p l o ,  a o v a l ­
b umina  ( H al l  e Igles i a, 1 99 7 ) . A vasta  apl ica­
b i l idade das proteínas do soro de queij o  aumenta 
a m o t i vação p ara o d e s en v o l v i me n t o  d e  p ro ­
cessos  d e  separação e p ur ificação d as mesm as 
p ara d i ferentes  u s o s  ( Gras s e l l i  et a l . ,  1 9 9 7 ) .  
Torn a- s e ,  n o  e n t an t o ,  n e c e s s ár i o  e s t ab e l e c e r  
técn icas rápi d as e pre c i s as p ara d etermi nação 
destas  proteínas . Dentre as d i ferentes metod o ­
logias empregadas para quantificar proteínas d o  
s o ro , des naturadas e d e  h i d ro l i s a d o  proté i c o ,  
d es t a c a - s e  a c r o m a t o grafia  l í q u i d a  d e  a lt a  
efic iência  p e l o  seu e levado p o d e r  d e  reso l u ção 
(Recio et al . ,  1 9 9 6 ;  S haw, 1 99 7 ) .  

A cromatografia l íq uida de alta eficiência 
( CLAE)  é o mais  imp ortante membro de uma 
fam í l i a  i n t e ira d e  técn icas  d e  s e p aração . Em 
p arti c u l ar ,  o u s o  d e  c o l u n as d e  fase revers a ,  
mostra-se efi ciente na analise e quantificação d e  
proteínas d o  l e i te e seus  d eri vad o s ,  por  apre­
s en t ar alta res o l u ç ão e m  seus cromatogramas 
( S trange et a l . ,  1 9 9 2 )  e também por  reduzir  o 
tempo de analise de dias para horas ou minutos .  
Essa efic iência é dada pelo emprego de resi nas 
c o m  d i min utos t aman hos de partíc u la  (de 50 Â 
até 1 0  mm) ( Arauj o ,  1 9 9 9 ) ,  permi t indo  as s i m  
u m a  separação efetiva em um tempo de anal ise  
c urto (Uano e t  al . ,  1 9 90 )  

M ai s  de 70  % de todas as  separações por  
CLAR usam fase reversa, as quais uti lizam fase 
estacionária não-polar e fase móvel polar. Sendo 
a su perfície  das partícu las só l ida  e polar, estas 
não são úteis na separação de compostos apoIares, 
os quais possuem pouca afinidade pela superfície 
polar. Para reso lver este problema é uti l izada a 
fase reversa. A superfície reativa das partículas é 
alterada pela reação com compostos apoiares, que 
são quimicamente ligados aos seus grupos polares 
(Regnier et a I . ,  1 9 80) .  

Pearce ( 1 9 8 3 )  aplicou CLAE na análise de  
proteínas de soro de queijo ,  utilizando uma pequena 
coluna de fase reversa com um gradiente envol­
vendo u ma s o l u ção sal ina aci d i ficada e aceto­
nitrila, tendo como resul tado a completa resolução '
da proteína albumina de soro bovino (BSA), mais 
a res ol ução das proteínas a- Iactoalbumina (a-la) 
e p - l actogl o b u l i n a  ( P - l g )  foi inc omp leta ,  po i s  
através des ta  metodo logia, não  fo i  obt ida  uma 
boa resolução entre as  variações genéticas A e B 
da p- Iactoglobulina. 

Esta p e s q u i s a  con tri b u i u  a t rabal h o s  na 
área de re aprovei tamento  de s o ro de q u e ij o ,  
para a separação das proteínas d o  s oro med iante 
o uso d e  s i s temas aq u o s o s  b i fás i c o s ,  técn ica  
que  tem ap resentado bons  res u l tados  na sepa­
ração  de a - I ac toa lbumina  e p - I ac tog l o b u l i n a  
( Z u fí iga ,  2 0 0 0 ) . 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Material 
- Padrões : foram u t l izadas as p roteínas 

a- Iactoal bumna e p-Iactoglobulina (grau 
e letro forético ,  SIGMA) . 

- S oro in natura obtidop do l at icinios da  
FUNARB E/UFY. 

- Isolad o  protéico do soro de queijo em pó 
( B i Pro ,  D avisco Foods ) .  

- Eq uip amen to : cromatografo l íqu ido  de  
alta resolução (H PLC-Shimadzu, modelo 
LC- I OV P ) .  

2.2 Métodos 

2.2. 1.  Qualltificação de a-lactoalbumina 
e f3-1actoglobulilla 

As proteínas a- la  e p- lg  foram quant ifi ­
cadas por cromatografia l íquida de al ta  resolução,  
em um sistema HPLC-Shimadzu, modelo LC- I OVP, 
equipado com: 

A uto Inj etor (S IL- I 0ADVP)  
B ombas analíticas dosadoras (LC- 1 0ADVP) 

- D e t e c t o r  Foto métri c o  ( U V  - Vi s i v e l ­
S PD - M  1 OAV P) 
Forno para Aquecimento (CTO- 1 0AVP)  

- S i s tema d e  C o ntro le  d o  H PL C  ( S CL-
1 0AV ) 

- coluna de fase reversa:  (CLC ODS-C 1 8-
S himadzu) de 250 mm por 4,6 mm; 
coluna de guarda: (CLCG-ODS- Shimadzu) 
de 1 0  mm por 4 mm; 

As analises foram feitas, usando diferentes 
so l uções e l uentes (propano l ,  metan o l ,  acetroni­
tri la  e uma s o l ução de NaC l )  e com d iferentes 
condições de gradiente, sendo as melhores condições 
de analise as seguintes : 

fase móvel (A) : NaCI 0, 1 5  M, pH 2 ,5 ;  
fase móvel (B ) :  Acetonitri l a  

- vazão da fase móvel :  1 ml/min ;  
- temperatura d o  forno : 40°C ; 
- vol ume de injeção: 20 J-lL 

co mprimento de onda 2 1 0  nm.  

Os  reagentes empregad o s  foram de grau 
analíti co ,  a água deionizada e a acetonitri l a  de 
grau cromatográfico .  As amostras , preparadas com 
águ a  deionizada e degaseifi cada, foram fi ltradas 
em membrana de acetato de celulose de 0,2 mm. 
As análises foram feitas em dupl icata. 

2.2.2.  Curva Padrão 
As curvas-padrão para a a-la e p-lg foram 

cons truíd as usando s ol uções de proteínas puras 
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em c o n centraç õ e s  n a  fa i x a  d e  0 , 02 mg/mL a 
2 , 0  mg/ m L .  As s o l u ç õ e s  d e  p r o t e ínas  fo ram 
preparadas usando a fase móvel  A (NaCI 0, 1 5M,  
pH 2 ,5 ) ,  O pH da fase móvel foi aj ustado com uma 
so lu ção con centrada de H C I  e o coeficiente de 
determinação para cada curva padrão foi  calculado 
por anál ise de regressão l inear. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O grad iente  empregado na determi nação 
analítica da a-la e p-lg pode ser visto na Tabela 1 .  
Cabe mencionar que esta metodologia apresentou 
uma boa eficiência na separação dos picos, assim 
como um tempo de anál ise relativamente curto,  
igual a 33 minutos . Os coeficientes de correlação 
foram elevados para a-la e p-lg :  R1a = 0,9974 e 
R1b = 0 ,9972 ,  respectivamente . A curva p adrão 
obtida com soluções puras de a-l a  está apresentada 
na Figura 1 .  

Tabela 1 - Gradiente empregado na determinação 
analítica de a-la e p-lg. 

Gradiente 
Gradiente 
Gradiente 

O - 3 
3 - 27 

27 30 

3 6  
4 8  
O 

N a  Figura 2 p o d e  s e r  v i s t o  um croma­
tograma das  amostras de proteínas puras usadas 
na c o n s trução  d as curvas  padrão ,  onde foram 
obtidos dois picos para a p- Iactogl obul ina .  Isto 
deve-se ao fato da p-lg ser um d ímero formado 
por p- lg  A e p - lg  B ( C ay ot  e Lorient ,  1 9 9 7 ) .  
Observ a-se  q u e  as c o n d i ç õ e s  cro mato gráfi c as 

6.E+07 

5.E+07 

4.E+07 

ro Q) 3.E+07 
,< 

2 .E+07 

1 .E+07 

O.E+OO 
o 0.5 

usadas permitiram uma boa resolução na separação 
da p-lg A e p-lg B em um curto tempo de análise. 
E sendo a p-lg considerada o principal componente 
alergênico do leite bovino,  as variantes genéticas 
são as que provocam d i ferentes respo stas aler­
gênicas (Cayot e Lorient, 1 99 7 ) .  

A meto d o l og ia  mos t rou- se  t a m b é m  ade­
q u ad a  p ara a q u a n t i fi c aç ã o  d a s  p ro t e ínas em 
amostras de soro de queij o  in natura, ori undo do 
l ati cínios da  FUNARBE- UFV, obt ido d urante a 
fabricação de queijo  tipo mussarela. Como mostra 
a Figura 3 para o soro de queijo in natura também 
foram observados os dois picos para a p-lg. Foram 
também anal i sadas amostras de iso lado protéico 
de soro de queij o  em pó (BiPro, Davisco Foods),  
com boa resolução dos picos da a-la e p-lg. As concen­
trações  re s u l t antes  p ara ambas  pro te ínas s ã o  
apresentadas na Tabela 2 .  

Tabela 2 - Concentração de a-la e p-lg no soro d e  
queij o  in natura e no i sol ad o  protéico.  

Amostra 

S oro in natura (queij o mussarela) 

Isolado protéico do soro (WPI) 

4. CONCLUSÃO 

1 , 1 2  mg/mL 2,56 mg/mL 

2 1 .63 mg/mL 62,55 mg/mL 

A metodologia mostrou-se adequada para a 
q uantificação das proteínas do soro de queijo  in  
natura e i so lado  protéico ,  apresentand o  uma boa  
eficiência na separação dos picos ass im como um 
tempo de análise relativamente curto, de 33 minutos. 

A técnica também mostro u-se efic iente na 
resol ução dos picos de p-lg, sendo os dois picos 
da �-lg separad os sat isfatoriamente, e com um 
tempo de an alise curto .  

y = 2E+07x + 853496 

1 .5 2 
Concentração (mg/mL) 

Figura 1 - Curva padrão para a-lactoal bumina.  
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Figura 2 - Cromatograma típico dos padrões de a-la e p-lg. 
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Figura 3 - Cromatograma do soro de queijo in-natura. 

SUMARY 

B etween the different methodologies maids 
to  quantify proteins of  milk an d of  h idrol isado 
prqté ico ,  i t  stands ou t  the l iquid  cro matografia 
of high acting for its high reso lu tion power. In 
the present work a procedure was developed for 
the  an a l y s i s  of the p resent  prote ins  in l arger 
amo u n t  i n  the cheese s erum,  to- Iactoa lbumina 
( the  her)  and p- lactoglobu l ina (P- Ig) . The used 
equipment was a l iqu id  cromatográfo (Shimadzu) 
controlled through S o ftware (S himadzu - Class­
VP) .  The eluente was monitored using detecting 

of d iode b unches (SPD-MI 0AVP Shimadzu) to 
2 1 0  nm. A column of reverse phase was used (CLC 
ODS-C I 8 ) of  250 x 4,6 mm and guard 's column 
(CLCG-ODS) of 10 x 4 mm. Ali the used reagentes was 
of analytic degree, water deionizada and acetonitrila 
degree cromatográfico .  The conditions otimizadas 
was : flow 1 mLlmin, pressure 1 1 ,76 Mpa, volume 
of the sample 20mL, solvent The (NaCl 0, 1 5  M, 
pH 2 ,5) ,  solvent B (acetronitrila), gradient : 3 min 
36 %B to  for 64 % A ;  27 min  4 8 % B  to at 5 2 %  
THE; 3 0  min O % B  t o  for 1 00%A. THE developed 
techn ique  was e v al uated i n i t i a l l y  through the 
d etermi nat ion of the concentrations  of the her 

Rev. Inst. Latic .  "Cândido Tostes", Set/Out, n° 3 1 6, 54: 17 -2 1 ,  2000 Pág. 2 1  

and p-lg i n  the serum o f  cheese type mussarela in 
natura being obtained 1 , 1 2 mg/mL of the her and 
2,56 p-Ig mg/mL . These values meet ins ide  of 
the strip mentioned  b y  MORR & H A  [2] . The 
metho d o l o gy w as also s h o w n  adapted for the 
quant i fica t ion  o f  the proteins o f  the s er u m  of 
cheese l i o fi l izado,  presenting a good effic iency 
in the separation of  the picks as well  as a time of 
analys i s  relat iveIy short. 
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CORRELAÇÃO ENTRE AS TÉCNICAS DE NMP E PETRIFILM EC 
NA DETERMINAÇÃO DE COLIFORMES EM LEITE 

PASTEURIZADO E QUEIJO TIPO MUSSARELA 
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Marcos Franke Pinto 

Á dina Cléia Botazzo D elbem 
Jorge A n ton io Ferre i ra de La ra 

Silvia Helena Venturoli Perri 

RESUMO 

Este estudo determinou a correlação entre as técnicas de NMP e Petrifilm EC na pesquisa de coliformes totais 
e fecais em 1 1 9 amostras de leite pasteurizado e em 38 amostras de queijo tipo Mussarela de diversas marcas. Para as 
amostras de leite pasteurizado, os resultados revelaram um coeficiente de correlação (Spearman) de 0,793 entre NMP e 
Petrifilm EC na contagem de coliformes totais e de 0,433 na contagem de coliformes fecais. Para as amostras de queijo 
tipo Mussarela, as correlações encontradas foram de 0,940 para coliformes totais e 0,590 para coliformes fecais. Todas 
as correlações foram significativas ao nível de 5% (p<0,05). Estes resultados sugerem o uso de Petrifilm EC como uma 
opção confiável para a enumeração de coliformes em amostras de leite pasteurizado e queijo tipo Mussarela. 

Palavras-chave: leite, queijo, NMP, Petrifilm®, coliformes, análise microbiológica 

1. INTRODUÇÃO 

o mercado consumidor  de al imentos tem 
se tornado progress i vamente mais exigente em 
re l ação à q u a l i d ad e ,  sob d i ferentes  aspecto s .  
Den tre o s  v ários parâmetros que d eterminam a 
q u al i d a d e  d e  u m  a l i me n t o ,  as caracterís t i c a s  
mi crob i o l óg icas são  i mp o rtantes por  fo rnecer 
i n formações que  permitem aval iá- lo  q u anto às 
condições de obtenção, processamento, armaze­
n amento e d i s tribu ição ,  bem como es timar s u a  
inocuidade e s u a  vida úti l .  

Isso se aplica para o leite e seus derivados, 
aos quais sempre se atribuiu um papel de grande 
i mp o rtân c i a  na a l imentação hu mana d e v i d o  à 
va l iosa  compos ição n utric ional que apresentam 
( M u l l er & To b i n ,  1 9 8 6 ;  A m i o t ,  1 9 9 1 ;  G u rr, 
1 9 9 2 ) .  En tre tant o ,  e s s a  mesma r iqueza  n u tri ­
cional torna o leite um excelente meio de cultivo 
p ar a  m i c r o o rgan i s m o s  d eter iorantes  e p a t o ­
gênicos, q u e  podem causar problemas tecno lógicos 
aos processamentos ind ustriai s ,  l imitar sua vida 
d e  prateleira e provocar enfermidades humanas. 

Felizmente, a combi nação da apli cação de 
métodos  higiênicos  d e  obtenção com a correta 
utilização dos recursos tecnológicos de pasteurização 
e refrigeração diminui a incidência de alterações 
n o  l e i t e  e de t rans m i s s ão de e n ferm i d ad e s ,  

originando um produto d e  qualidade s o b  o ponto 
de vista higiênico-sanitário e tecnológico (Amiot, 
1 99 1 ;  Varnam & Sutherland, 1 99 5 ) .  

Conscientes da neces sidade de assegurar a 
sanidade do prod uto que colocam no mercado, as 
indús trias de process amento de al imentos vêm 
ad o t a n d o  p rá t i c as q u e  v i s am e s tabe lecer  um 
melhor s istema de controle de qualidade de seus 
produtos  através de programas já ut i l izados em 
o utros p aíses ,  ta l  como a Análise d e  Perigos e 
Pontos Críticos de Controle (APPCC) .  Em função 
da n e c e s s i d ad e  de a d eq u aç ão aos  modern o s  
p r o ce d i me n t o s  d e  c o n t r o l e  d e  q u a l i dade  d a s  
matérias-primas e d o s  produtos e visando o aten­
dimento ao mercado internacional ,  o Ministéri o  
d a  Agri c u l t u ra i n s t i t u i u  a obr igator iedade d a  
implantação do sistema n a s  indústrias de proces­
samento d e  produtos  de ori gem animal ( B ras i l ,  
1 99 8 ) .  Nesta busca da qual idade, a necessidade de  
técnicas de análise microbiológica que  apresentem 
os re s u l t a d o s  de mane ira  mais  ráp i d a  e c o m  
segurança torna-se imperativa.  

U ma das formas de avaliação da qualidade 
higiênico-sani tári a de um alimento é através da 
determinação de coliformes totais e de coliformes 
fecais,  microrganismos considerados indicadores,  
e que ind icam,  re spect ivamente,  contaminação 
de origem ambiental e fecal por falhas de higiene 
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noS processos  de ob tenção e/ou e laboração d os 
produ tos . O método  o fic ial u t i l i zado no B ras i l  
para a d e terminação  d e s s e  grupo  de micror ­
gan i s mo s  ut i l i z a  a t é c n i c a  d o  N ú mero Mais  
Pro v á v e l  ( N M P ) ,  q u e  fo rnece  a c o n tagem d e  
coliformes totais e fecais através de u m a  estimativa 
baseada no n ú mero d e  tubos  com cresc i mento 
microb iano  pos i t ivo  em uma série de d i l u i ções 
sucessivas, levando para isso, cerca de cinco d ias 
de cu l t ivo ( B rasi l ,  1 9 8 1 ;  Roitmam et aI . ,  1 9 8 8 ;  
Franco & Landgraf, 1 996; Silva e t  aI . ,  1 997). O uso 
de Petrifi lm® vem sendo sugerido como um mé­
todo a l te rnat i v o  p ara a e n u meração d e s s e s  
organismo s ,  alcançando acei tação internacion al 
pela praticidade de sua  execução e pela redução 
no tempo de obtenção dos resultados (Ginn et aI . ,  
1 9 8 6 ;  S e n y k  e t  a I . ,  1 9 8 7 ;  Curia le  e t  al . , 1 9 8 9 ;  
Curiale e t  aI . ,  1 990 ;  Curiale e t  aI . ,  1 99 1 ;  Jordano 
et aI . ,  1 9 9 5 ; B u l te  e t  aI . ,  1 9 9 8 ,  Priego et a I . ,  
2000 ) .  Trata-se d e  fi l mes c ontendo d i ferentes 
meios de cult ivo seletivos desidratados ,  capazes 
de detectar e permitir  a en umeração de v ários 
grupos de microrganismos em di versos alimentos .  

Petr ifi l m  E C ,  p l acas d e  Petri fi lm®  p ara 
contagem de co l i formes totais e E. co/i contém 
nutrientes ,  agentes se let ivos  e corantes i n dica­
dores em uma base de goma guar, laminada entre 
do i s  fi l me s  u n i d o s  em uma das extremidades .  
As bactérias do grupo coliformes se desenvolvem 
em forma de colônias vermelhas devido à redução 
do c orante tri feni l te trazól io  inc orporado ao gel ,  
com produção de gás pela fermentação da lactose. 
O gás produzido fica retido pelo fi lme e aparece 
como uma ou mais pequenas bolhas associadas à 
colônia. As colônias de E. coli apresentam-se de 
forma diferenciada, com coloração azulada devido 
à p resença  de 5 - b ro mo -4-c 1oro - 3 - i n d o l i l - p - D ­
g l u c o r o n i d a ,  u m  i n d i cador  d e  g l u c u r o n i d a s e ,  
enzima encontrada em 97% d a s  l inhagens de E. 
coli ( Cu riale et aI . ,  1 99 1 ) . Esse método apresenta 
como principais vantagens a facilidade de execução, 
redução de etapas na anál ise e economia de tempo 
para leitura dos res ultados .  

Estudos colaborativos foram real izados por 
vári os  laboratórios  nos Estados Unidos , com o 
'objetivo de comparar o método que utiliza placas 
de Petri film® com os métodos oficiais daquele país 
na enumeração de d iferentes grupos micro bianos 
em diversos alimentos,  incluindo leite e derivados .  
Os res u l tados gerais  indicaram a adequação d o  
Petrifilm® c o m o  método alternativo para detenni­
nação de bactérias aeróbias totais ,  co l i formes e 
bolores e leveduras em alimentos,  permit indo a 
recomendação para a adoção o fic ial do método 
pela Association of Official Analytical Chemists -
AOAC (Ginn et aI . ,  1 9 8 6 ;  Curiale et aI . ,  1 9 8 9 ;  
Curiale et aI . ,  1 990 ;  Curiale e t  aI . ,  1 99 1 ;  Knight 

a I . ,  1 9 9 7 ) .  

As p lacas de Petri fi l m® para contagem d e  
aeróbios, coliformes totais/fecais, E. co/i 0 1 57 :  H7 
e bol ores e leveduras também foram aprovadas 
em outros países como França, B élgica e Canadá, 
tendo s ido adotadas como métodos o fic iais para 
análise de al imentos .  

No B rasi l ,  a Divisão de Operações Indus­
tr iais  do Departamento de Inspeção de Produtos 
de Origem Animal DIPOA, através da  Circular 
DOI  n° 004/95 ,  autorizou o uso de Petrifi lm CC 
para contagem de co l iformes, Petrifi lm EC, para 
c o n tagem de c o l i formes  to ta i s  e fe ca i s  e de 
Petrifi lm HS alta sensibi l idade para contagem de 
coliformes em produtos de origem animal (exceto 
pro d utos aç ucarados ) ,  ap ós  a aprovação dessas 
p l acas em e s t u d o  real i z a d o  p e l o  L ab o ratór io  
Regional de Referência Animal - LARA, do Rio 
Grande do Su l  (Brasi l ,  1 99 5 ) .  

O p re s e n t e  trab a l h o  teve  p o r  o bj e t i v o  
d eterminar a c o rrel aç ã o  en tre as t é c n i cas d o  
N ú mero Mais Provável e Petrifi lm E C  n a  deter­
minação de col iformes totais e coliformes fecais 
em amos tras de leite pasteurizado e queij o tipo 
M u s s are l a, a fi m de se obter informações que 
asseg urem a adoção d o  método al ternat ivo de 
Petrifi lm® em nossa roti na de trabalho . 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1. Materiais 

2. 1 . 1 .  Amostras 
Cento e dezenove amostras de leite pasteu­

rizado de diferentes tipos e 38 amostras de queijo 
t i p o  M u s s are l a  c o merc i a l i zados  na região de 
Araçatuba (SP) foram uti l izadas para as análises 
de col iformes totais e col iformes fecai s .  

. 

2. 1.2. Meios de cultura 
As d i lu ições  neces sárias à real ização das 

análises foram reali zadas em água peptonada a 
0 , 1 %  (peptona bacteriológica Difco) e a pesquisa 
de col iformes totais/fecais pelo métod o  do NMP 
foram efetuadas em Caldo Verde B ri lhante Bi le 
Lactose - B R ILA ( Merck) .  

2. 1 . 3. Placas de  Petrifilm® 
A enu meração de co l i formes totai s/fecais 

através dessa metodologia foi real izada util izando­
se p l acas de Petri fi l m  E. c o li 6404/64 1 4  
( Petri fi l m  EC) .  

2.2. Métodos 

A d e terminação  de c o l i formes  t o ta is  e 
fecais  pela meto d o logia d o  N M P  fo i executada 
de acordo com o s  procedimentos recomendados 
pelo Laboratório Nacional de Referência Animal 
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( B rasi l ,  1 9 8 1 ) . Para a e n u me ração d e s s e s  
microrganismos em placas de Petrifi lm E C ,  1 ml 
d a s  a m o s tras de l e i t e  e 1 ml de d i l u i ç õe s  
apro pr iadas d a s  amos tras d e  q u e ij o  foram 
transferidas direta e as septicamente para as placas, 
q u e  foram i n c u b ad a s  a 3 5 °C p o r  24 horas ,  
conforme instruções d o  fabricante. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As méd i as d o s  re s u l t a d o s  o b t i d o s  p ara 
número de coliformes totais e fecais nas amostras 
de le i te p asteurizado e de queijo  t ipo Mussarela 
através das duas metodologias estão apresentadas 
na Tabela 1 .  A presença de coliformes totais em 
um a l i me n t o  n ão p o d e  n e c e s s ari amente s e r  
considerada indicativa de contaminação fecal o u  
da  o corrência  de enteropatógenos ,  m a s  a o cor­
rência de altos números desses organismos indica, 
s e guramente ,  fal h as h i g iên i cas na o b t e n ç ã o ,  
man i p u l ação o u  armaze n amento , b e m  c o m o  
falhas no processamento o u ,  ainda, contaminação 
p ó s - p ro ce s s amento . A pesqu i sa  de c o l i formes 
fecais  o u  d e  E. c o l i  em a l i mentos  fo rnece 
i n formações  mais  seguras sobre as c o nd ições  
s a n i tár ias  d o  produto  e me lhor  i n d i c ação d a  
eventual presença de patógenos.  Embora existam 
a l g u mas res t r i ções  q u a n t o  à p e s q u i s a  d e s s e s  
microrganismos como indicadores da sanidade d e  
alimento s ,  j á  q u e  q u e  n ã o  cobrem perfeitamente 
t o d o s  os req u i s i to s  necessár ios  a um micror­
ganismo indicador, coliformes totais/fecais ainda 
são bastante uti l izados na avaliação da qualidade 
microbiológi ca, uma vez que nenhum outro grupo 
de microrgan i s mos ind i c ad ores apresenta  van­
tagens superiores capazes de suplantar a tradição 
de seu emprego (Roitmam et aI . ,  1 9 8 8 ;  Franco & 
Landgraf, 1 99 6 ) .  

P a r a  l e i t e  p as teur izad o ,  as méd i as d e  
col iformes totais e col iformes fecais encontradas 
no N M P  foram l igeiramente maiores do que as 
observadas no Petrifilm EC, o que se j ustifica pela 
tendência do método tradicional em superestimar 

o número de células viáveis (Curiale et aI . ,  1 99 1 ) . 
Também por isso o método exibe altos graus de 
variabil idade, o que pode ser verificado pelo maior 
desv io  padrão,  co mparado ao encontrado p ara 
Petrifi lm EC. O mesmo fato pôde ser verificado 
para a média de coliformes fecais nas amostras de 
q u eij o M u s s arel a  o q u e ,  no e n t a n t o ,  não fo i 
verdadeiro para col iformes totais ,  onde as placas 
de Petrifi lm EC exibiram média de contagem maior 
que os  valores estimados pelo método de NMP. 

O Q u ad r o  1 m o s tra o s  v al ores o fi c i ai s  
vigentes como requisitos microbiológicos para o 
queij o  t ipo Mussarela ( B rasi l ,  1 99 6 ;  1 997)  e os  
valores propostos para os diferentes t ipos de leite 
pasteurizad o ,  pela Portari a n° 5 6  do Minis tério 
da Agricul tura e Abastecimento ( B rasi l ,  1 99 9 ) .  
A abertura do mercado verificada principalmente 
com a intensificação de negócios entre os países 
do Mercosul  exigiu a modernização dos padrões 
de identidade e qualidade dos produtos nacionais .  
Com i sso ,  os  padrões microbio lógicos passaram 
a adotar planos de amostragem aceitos interna­
c i o n a l m e n t e ,  s u geri d o s  p e l o  I C M S F  ( l n te r­
nat ional Commision on Microbio l ogi cal Speci­
fi cations for Food s ) .  Nesses plano s ,  !! indica o 
número de unidades a serem analisadas, retiradas 
de um único lote; !: representa o número máximo 
a c e i t á v e l  de u n i d ad e s  q u e  p o d e m  e x c e d er o 
n ú mero  máximo de microrgan i s mo s  to lerad o .  
O Q u ad r o  1 apre s e n ta p l an o s  d e  d u as e três  
c lasses .  Num plano de duas classes, esse número 
máximo t o l erad o de microrgan i s mo s  é re pre ­
sentado por m .  A u ni d ade anal i s ad a  pode  s e r  
c lass ificada como aceitável ou  inaceitável com 
base nesse valor. Num plano de três classes,  há 
dois valores l i mites ,  representados  por m e M. 
A u n idade amos traI é cons i derada acei tável se 
apresentar val o r  i n ferior  a m e i n aceitável  se 
apresentar valor s uperior a M. Resultados entre 
m e M c o n ferem ao pro d u t o  u m a  q u a l i d a d e  
chamada marginal .  O número máxi mo de unidades 
q u e  p o d e m  apresen tar  v a l o re s  n e s s a  fai x a  é 
indicado por !: (Fran co & Landgraf, 1 996 ) .  

Tabela 1 - Números de col iformes totais e fecais encontrados nas amostras por  NMP e Petri fi lm EC 

amos tra e statística coliformes . totai s . / · ml coliformes fecais / ml 
N M P  Petri fil m EC N M P  Petrifi1m EC 

l ei te média 2 0 , 8 2  1 8 , 5 3  0 , 1 7  0 , 1 1  
pasteurizado desvio padrão 1 0 4 , 7 0  7 6 , 7 1 0 , 8 4  0 , 7 2  

mediana 0 , 3  O O O 

queij o  t ipo média 2 5 0 , 5 2  2 6 0 , 2 6  2 8 , 0 8  1 3 ,42 
Mussarela desvio padrão 4 1 4 , 7 2  6 1 8 , 0 4  8 7 , 7 6  5 7 , 9 5  

mediana 3 , 6 0  1 5 , 0  O O 
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Quadro 1 - Requisitos microbiológicos para queij o  tipo Mussarela e leite pasteurizado 

queij o  Mussarela 
n=5 ; c=2 
m= 1 0 0 0 ,  
M = 5 0 0 0  

n=5 ; c=2;  
m= 1 00 ;  
M = 5 0 0  

n=5 ; c=O; 
m = O  

n=5 ; c=2 ; 
m= l ;  M=2 

n=5 ; c=2; m=2; 
M=5 

Fonte : B ras i l ,  1 99 6 ;  1 997 ; 1 99 9 .  

A grande variabilidade d o s  resultados obtidos 
na análise das amostras levou ao grande desvio 
padrão observado em todos os casos,  indicando o 
amplo limite de valores que podem ser encontrados 
na pesquisa desses microrganismos, por ambas as 
técnicas . Entretanto, comparando as medianas com 
os valores apresentados no Quadro 1 ,  verifica-se 
que metade das amostras analisadas encontravam­
se dentro dos valores considerados aceitáveis para 
os produtos estudados. 

As correl ações encon tradas entre as d uas 
metodologias empregadas na pesquisa de coliformes 
totais/fecais foram todas significativas ao nível de 
5% (Tabela 2), indicando a confiabilidade e a eficiência 
do método alternativo estudado. As correlações entre 
os dois métodos na pesquisa para coliformes totais 
nas amostras de leite pasteurizado e de queijo foram 
bastante altas (0,793 e 0 ,940, respectivamente) ,  o 
que demonstra a forte rel ação l i near en tre e le s .  
Embora s ignificativas, a s  correlações entre os dois 
métodos na pesquisa para coliformes fecais foram 
menores do que as encontradas para co l i formes 
totai s ,  em ambos os  tipo de amostras . 

Tabela 2 - Coeficientes de correlação de Sperman 
entre NMP e Petrifi lm EC para cada  amos tra e 
grupo microbiano.  

amostra 

leite pasteurizado 
queij o  t ipo Mussarela 

coliformes 
totais 

0 , 7 9 3  * 
0 , 9 4 0 *  

fecais 

0 , 4 3 3 *  
0 , 5 9 0 *  

* significativo a nível d e  5 % (P< 0,05)  

A l g u n s  a ut o re s  c o m pararam as met o d o ­
de plaqueamento em Petrifilm® e VRB A na 

de c o l i formes em d i ferentes  a l i ­
J ordano et aI . ( 1 9 9 5 )  encontraram para 

p a s t e u r i z a d o  e o u t r o s  a l i m e n t o s  u m a  
COlrrelaç:ão de 0, 8 6 1 entre as d uas técnicas .  B ul te 

a ! . ( 1 9 9 8 )  e n c o n traram c o e fi c i e n t e s  d e  

c o rre lação en t re 0 , 8 8  a 0 , 9 6  n a  c o ntagem d e  
c o l i formes  e d e  0 , 7 7  a 0 , 9 8  n a  c o n t agem d e  
E .  co Zi, também em vário s  alimentos,  incl uindo 
l e i te  cru . Priego e t  aI .  ( 2 00 0 )  u t i l i zaram uma 
nova série de Petrifi l m ®, denominada Petri fi lm 
2000 ,  que  fo rn ece  res u l tados  d e  c o n tagem de 
co l iformes em al imentos em menos de 12 horas , 
enco ntrando u ma c orre lação de 0 , 8 6 0  e ntre as 
metodo logi as . Essa  n o v a  sér ie  fo i tes tada em 
l e i te cru  e o u tros  a l i m e n t o s ,  s e n d o  i n d i cada 
p e l o s  a u t o re s  como u m  m é t o d o  ráp i d o  e 
adequado à A P P C C ,  que  permite u m  e fi ciente 
controle da  q ualidade microbiológico d e  proces­
s amentos i n d u s tr iai s .  

4 .  CONCLUSÃO 

Pe la  anál i s e  d o s  resu l tados  encon trados 
nesse e s tudo ,  veri fic o u - s e  que a c ontagem em 
p l acas  d e  Petri fi l m  EC representa  u m  método 
al ternativ o  c o n fiáve l ,  ráp ido  e eficiente para a 
enumeração de coliformes totais e fecais em leite 
pas teurizado e q ueij o t ipo Mussarela. 

5 .  ABSTRACT 

C orrelat ions  between MPN and Petri fi lm 
EC methodol ogies for to tal and fecal co l iforms 
c o u n t s  w e re de termined  in 1 1 9 s a m p l e s  o f  
pasteurized fl uid milk and i n  3 8  d iferent brands 
of " m o zzare l la"  cheese .  For pasteur ized fl u id  
mi lk ,  res u l t s  s h o w e d  c o rre l at i o n  c o e fi c ients  
(Spearman) of  0 .793 between MPN and Petrifilm 
EC for total co l iforms count  and 0 .433 for fecal 
col iforms count.  For cheese samples, correlations 
were 0.940 and 0 .590 for total and fecal coliforms 
c o u n t s ,  re s p e c t i v e l y. A l l  c o rre l a t i o n s  were 
significant under 5% significancy leveI (p<0 .05) .  
Res u l t s  s u gg e s t  Petr i fi l m  EC as a rel i ab l e  
a l ternat i v e  f o r  c o l i fo r m s  c o u n t s ,  b o th for 
pasteurized mi lk and "mozzarel la" c heese.  

Key-words : m i l k ,  c he e s e ,  M P N ,  Petri ­
fi l ma, co l iforms, microbio logical analysis 
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1. INTRODUÇÃO 

As indústrias de al imentos estão em busca 
de p ro d u t o s  q u e  proporc ionem d i ferenc ia l  o u  
aumentem a rentab i l idade a o  agregar va lor  ao 
produto final. Os alimentos modificados e surgem 
trazendo i novações po is  est imul am a prod ução 
nac i o n a l  d e  i t e n s  até  então i mp ortad o s ,  e 
oferecem biotecnologia de ponta permitindo que 
o s  produ tos  n ac i o n ai s  sej am tão compet i t ivos  
q u an t o  o s i m i l ar e s t ra n ge i ro . ( A l i m e n t o s  e 
Tecn o l ogia ,  1 9 9 8 ,  p .  3 0 ) .  

Em j aneiro de 9 8 ,  o B rasil  deu u m  grande 
p as s o  à fre nte  no campo dos a l i me n t o s  mais  
saudáveis.  As novas opções de alimentos "diet" e 
"light" têm encontrado nichos específi c o s ,  tais  
como os grupos jovens e pessoas com mais de 40 
anos d e  i d ade e grupos especiais ,  diabéticos e 
obes o s .  No primeiro grupo ,  o cons umo desses  
alimentos está l igado à estética corporal. No outro 
gru p o ,  a proc ura p re n d e - s e  à p reservação o u  
manutenção d a  b o a  saúde. 

A Portaria na 27 da Secretaria de Vigi lância 
Sanitária/Ministério da Saúde - Informação Nutri ­
cional Complementar - tem como característ ica 
a criação de atributos  para os  novos alimentos . 
Estão inclusos critérios para: baixo ("light") ,  não 
contém ( free) ,  a l to teor, fo nte de ,  muito baixo ,  
�em adição de ,  reduzido e aumentado .  (Legislação 
Comentada, 1 99 8 ,  p. 1 1 7 )  

A Portaria na  29 da Secretaria de Vigilância 
Sanitária/Ministério da Saúde - Alimentos para Fins 
Especiais trata de todos os alimentos ,  em que pelo 
menos um de seus atributos tenham sido restringidos 
ou por algum motivo. 

Regul amenta-se os al imentos especialmente 
rormullac!o nos quais se introduzem modificações no 

conteúdo de nutrientes .  A categoria dos alimentos 
do t ipo "diet" está coberta por esta Portaria .  

Há muito se conhece a correlação entre o 
contexto social e a alimentação humana (hábitos 
a l imentare s ) ,  com i n fl u ênc ia  mútua  d e  um em 
outro campo, e o que se observa atualmente com 
rel ação aos a l imentos modificados não é senão 
mais um exempl o  dessa c orrelação. 

2. CONCEITOS 

2.1. Alimentos Modificados 

Embora ,  u l t i mamente ,  as p a l avras "a l i ­
mentos  m o d i fi c a d o s "  p areçam s e r  s o mente o 
c o meço  da expressão  " a l i mentos  m o d i fi cados  
geneticamente" o u  "transgênicos" ,  este termo é 
muito mais abrangente. Aliás, não existe em nossa 
l e gi s l aç ã o  a tua l  uma d e fi n i ção  do que s ej am 
al imentos modificados ,  embora algumas fontes 
l iterárias os tratem como s inônimos de alimentos 
enriquecidos ( B u cione, Carvalho, Lerayer, 2000). 
Tampouco  p o d eríamos n o s  re ferir ao  a l imento 
modificado como sinônimo do grupo de alimentos 
para fins especiais, segundo termos da  legislação 
atual (Portaria n. ° 2 9 ,  de 1 3/0 I / l 99 8 ,  Secretaria 
de Vigilância S anitária do Ministério da Saúde, atual 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária - ANVS), 
já que são excluíd os desta portaria alguns grupos 
c o m o  os a l i mentos  ad i c i onados  de n u tr ientes  
essenci ais e as b ebidas d ietéticas e/ou d e  baixas 
calorias e/ou alcoólicas. 

Assim, pela definição lingüística da palavra 
"modificado" ,  p oderíamos empregar este termo 
ao fazer referência a qualquer produto alimentício 
que tenha sofrido alguma alteração, seja de origem, 
de e tapa ( s )  do proce s s a mento  tec n o l óg ico ,  ou 
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devido à adição de ingrediente diferencial, que o torne 
diverso do produto similar considerado convencional. 
Desta forma, seriam incluídos nesta designação os 
al imentos transgênicos, enriquecidos,  fortificados,  
rest au rad o s ,  rec o mp o s t o s ,  p adro n i z ad o s ,  para 
dietas, ligIa, reduzido ,  aumentad o ,  o u  q ualquer 
outro que seja diferenciado, sob algum aspecto do 
al imento usual ,  d ito convencional . 

2.2. Aditivos Alimentares 

Adit ivo ali mentar é qualquer ingrediente 
adicionado intencional mente aos alimentos ,  sem 
propósito de nutrir, com o objetivo de modificar as 
características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, 
durante a fabricação, processamento, preparação, 
tratamento . Ao agregar-se permanece no produto 
final . (Nova Legislação Comentada, 1 998 ,  p. 1 1 8) 

2. 3. Alimentos para Fins Especiais 

São alimentos especialmente formulados ou 
proce s s a d o s ,  nos q u ais s e  in troduzem mod ifi ­
c ações no  conteúdo d e  n utrientes , adequados à 
uti l ização em dietas diferenciadas e/ou opcionais, 
ate n d e n d o  à s  neces s i dades  d e  p e s s oas  em 
condições metabólicas e fis iológicas específicas.  
( Portaria n.  ° 29, 1 3/0 1 / 1 9 9 8 )  

Estão incluídos :  Alimentos para dietas com 
restrição d e  n utrientes ( carboidratos ,  gorduras,  
proteínas ,  sódio e o u tros a l imentos  dest inados  
p ara fi ns espec íficos ) ,  Al imentos para ingestão 
c o n tro l ad a  de n u tr i e n tes  ( c o n t r o l e  de pe s o ,  
praticantes d e  atividades físicas, n utrição enteral, 
i n g e s tão  c o n tr o l a d a  de aç ú cares  e o u tros  
a l i mentos  des t inados  p ara fins  específi c o s ) ,  e 
Al imentos para grupos populacionais  específicos 
(de transição para lactentes e crianças de primeira 
infância,  gestantes e nutrizes, a base de cereais 
para ali mentação infanti l ,  fórmulas infantis, para 
idosos ,  e outros alimentos destinados aos demais 
grupos  popu lacionais  específicos ) .  A categoria 
dos al i mentos  do tipo " d i e t" está c o berta por  
es ta  P o rt ari a .  ( N o v a  Le g i s l aç ã o  c o men tad a ,  
1 9 9 8 ,  p .  1 1 7 )  

E x c l u e m - s e  d e s t a  categori a :  a l i mentos  
a d i c i o n ad o s  d e  n u tri entes  e s senc ia i s ,  beb idas 
dietéticas e/ou de baixas calorias e/ou alcoólicas, 
s u p l e m e n t o s  v i tamín i c o s  e /ou  de mi nerais  e 
p ro d u t o s  q u e  c o ntenham s u bs tânc ias medica­
mentosas ou indicações terapêuticas.  

2.4. Alimentos Enriquecidos 

A l i mento  fo rti fi c ad o/enriquec ido  é todo  
al i m e n t o  ao  q u a l  fo r ad i c i o n a d o  u m  o u  mai s  
nutrientes essenciais contidos naturalmente ou  não 
no a l imento ,  com o objet ivo  d e  re forçar o seu  

va lor  n u tnt lvo  e/ou p revenir  o u  c orrigir defi ­
c i ê n c i a  ( s )  d e m o n s trad a ( s )  e m  u m  o u  mais  
n utrientes ,  na alimentação da  população . A fina­
l idade é repor, quantitativamente aquele compo­
nente reduz ido  d u rante o processamento e/ou 
armazen am e n t o  do a l i me n t o . O o bj e t i v o  d o  
nutriente é fornecer energia, crescimento, desen­
volvimento e manutenção da  saúde.  

C l a s s i fi c am-se  em: A li m e n to s  E n ri q u e ­
c id o s/Fo rtifi c a d o s ,  p a ra fin s  d e  P r o g r a m a s  
In stitu ciona is, p a r a  F i n s  Com e rcia is, A limentos 
R e s ta u ra do s  ou com R ep o s i ç ã o  de . . .  ( e spe ­
c i fi c a n d o  o s  n u tr ien te s ) .  S ão c o mp o s t o s  p o r  
mi nerai s ,  v i taminas  o u  a m i n o - ác i d o s .  ( N o v a  
Legis lação Comentada, 1 9 9 8 ,  p .  1 3 1 )  

Com relação aos Al imentos Enriquecidos/ 
Fortificados para fins  inst i tucionais verificamos 
uma n e ce s s i d ad e  d e  mai or  empenho  do se tor  
púb l ico  no sentido de melhorar a qual idade dos  
ali mentos de consumo pop ular (macarrão , pão ,  
far inhas , e tc )  como j á  o c o rre c o m  o sa l ,  cuj a  
adição de i o d o  é feita obri gatoriamente para o 
combate ao bócio endêmi co .  

Alguns  programas i n s t i t u c i o n a i s ,  como 
M e re n d a  E s c o l ar ,  ser iam b e n e fi c i a d o s  com 
enriqueci mento/adição d e  vi taminas e minerai s 
sem contudo  e levar c u s t o s ,  como o verifi cado 
no programa da  Prefeitura M unicipal de Juiz  de 
Fora ( M acarrão Vitami nado desenvol v ido  pela 
EMBRAPA ) .  Verifica-se aqui  a p artic ipação de 
Centros  d e  P e s q u i s as Fe derais  e n v o l v i d o s  na 
prop osta de melhoria d o  valor nutric ional .  

2. 5 .  Fatores de Qualidade 

Na adição de nutrientes essenciais nenhuma 
s u b s t ân c i a  n o c i v a  d e v e  s e r  in t ro d u z i d a  como 
conseqüência de processamento . As  características 
s ensoriais e fís i co-químicas devem obedecer aos 
Padrões de Identidade e Qualidade dos al imentos 
convencionais e a rotulagem deve ser especificada 
permit indo  a ident ifi cação para o consumidor,  
pos s ib i l i t an d o  a este  o conhecimento de que o 
produto foi modificado em sua composição original. 
(Nova Legislação Comentada, 1 998 ,  p. 1 33 )  

2.6.  Produtos transgênicos 

A tecnologia tem mudad o  a sociedade em 
que vivemos, pois o mundo está adentrando a era 
da revo l u ç ão gên i ca através  d o s  recursos  da  
B iotecnologia p ara a agricu l tura. 

A B iotecnologia vegetal é uma extensão de 
melhorame nto convencio nal d e  p l antas . 

Os primeiros prod utos comerciais gerados 
pela Engenharia Genética, vêm sendo colocados 
no  merc a d o ,  s e n d o  p ro d u t o s  genet i camente  
modificados (TGMs) de várias espécies como soja, 
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batata, milho, cana-de-açúcar, algodão, mamão, 
cano l a, fumo,  dentre outros .  

Os transgênicos são variedades desenvol­
vidas pela introdução de genes de outras espécies. 
Como exe mplo , uma v ariedade transgên ica  de 
milho,  p ode ser obtida pela introdução de genes 
de b actérias ,  fungo , visando o d esenvolvi mento 
de uma v aried ade com maior valor n utri c io nal 
ou, ainda, mais resistente a uma praga. 

Existe uma dúvida muito grande da sociedade 
brasi le i ra s o b re o s  r i scos  dos a l imentos  trans ­
gênicos para a saúde humana. 

Q u a n d o  o me lhor i s ta  i n t r o d u z ,  em u ma 
nova variedade novos genes de resistência a uma 
doença, por exemplo,  vários outros genes l igados 
aos primeiros são incorporados à nova variedade, 
sem m ai o r  c o n tro l e .  No caso  das variedades 
transgênicas, a introdução de genes é mais precisa e 
é possível controlar a incorporação de outros genes 
além dos de interesse,  pois o processo é pontual .  

Os  genes p ara res i s tênc ia  a ant i b i ó ti c o s  
inseridos em varie dades trans gênicas,  poderiam 
ser trans feridos  p ara as bactérias causadoras de 
doenças nos homens, nas quais eles poderiam ser 
ativados a produzir enzi mas que as protegessem 
dos anti bióticos .  
( I n forme Agro p e c u ári o - B i o te c n o l o g i a ,  2 0 0 0 ,  
p .  1 4 : 1 7 ) 

Aumento de alergias ; 
Microrganismos com maior res i s tência 
aos antibiót icos ;  
Potencializar os  efei tos das  substâncias tóxicas .  

Recente matéria alerta os consumidores para 
produtos trans gênicos encontrados no supermer­
cado local e os  riscos.  (Tribuna de Minas,  2000). 

3. METODOLOGIA 

Esta pesquisa  pro c urou levantar os t ipos 
produtos modificados encontrados nos supermercados 
de Juiz de Fora, MG; visando ampliar e esclarecer 
questões específicas para o mercado consumidor. 
As pesquisas foram real i zadas pe los  a lunos  do 
p ri me i ro  ano  do C u r s o  T é c n i c o  em Le i te  & 
Derivados da EPAMIG/CT- ILCT. 

A amostra foi realizada com 1 1 0 entrevis­
t ad o s ,  en tre c o n s u m i d o re s  e gerentes  d o s  
estabelecimento s .  

A pesquisa  foi real izada n o  mês de agosto 
de 2000, com o objetivo de i dentificar o grau de 
conhecimento dos consumidores s ob re produtos 
modificados e seu hábito de consumo. 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Categorias de produtos pesquisados 

As categor ias  de p r o d u t o s  m o d i fi c ados  
encontradas n a  pesquisa  foram: achoc o l atados , 
al imentos a b ase de s oj a, arroz, azei te, bebidas 

Criação de "superpragas" e "superinvas oras";  
Produtos transgênicos mais resistentes aos 
efeitos de agrotóxicos ; 
Aplicação de mais veneno n as plantações e 
aumento dos resíduos po luentes  nos rios e solo 
Falta de controle sobre a natureza; 
U m  gene introduzido no meio pode se propagar 

sem contro l e ;  
Alteração do equi l íbrio dos  ecossistemas . 

Fonte: J ornal Tribuna de Minas - 6 de agosto de 2000. 

Produtos considera.doS transgênicos 
Testado pelo . ldec e areenpeace 

Bac'Os - chips sabor b acon 
Knorr - mist ura p rep aro d e  s opa sabor mi lho  
verd e .  
Cup Noodles mac arrão i n s tantâneo  s a b o r  
gal inha 
Swift - sal sichas t ipo Viena 
ProSobbe - form u l a  não Láctea ,  à b a s e  de 
pro te ína  i s o l ad a  de s oj a , i s en t a  d e  l a c t o s e  e 
sacarose 
Soy Milke - alimento à base de soj a  

Fonte : Tribuna d e  Minas - 6 de agosto de 2000. 

Cereal Shake Diet - a l i mento  p ara d i etas e 
ingestão controlada de açúcares - cereais, fibras e 
frutas sabor morango . 
Supra Soy integral - alimento à base de soro de 
leite e proteína i so lada de s oj a  com ferro 
Nestogeno com Soja - fó rm u l a  i n fa n t i l  de 
seguimento à base de leite e soj a, com ferro, para 
l actentes, a partir do sexto mês . 
McCormick - bac '  On Pieces 
Pringles - b atata frita original 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 3 0  Rev. Inst. Latic .  "Cândido Tostes", Set/Out, n °  3 1 6, 54:  27-34, 2000 

i s o t ô n i c a s ,  b i s c o i t o s ,  c afé t i p o  c ap p u c c i n o ,  
cereais, extrato de tomate , farinha de trigo, fubá, 
g e l a t i n a ,  m i n g a u ,  m a s s a s ,  m argari n a s ,  ó l e o s  
vegetais ,  ovos, pizzas , maioneses, sucos de frutas , 
sucri lho s ,  entre outros .  

N a  categoria d e  pro du tos  l ác teo s ,  nes ta  
pesquisa, foram encontrados os produtos :  bebidas 
l ácteas, i ogurte, le i te integral , desnatado,  semi­
desnatado,  leite em pó, leite condensado, leite de 
cabra, lei tes fermentados manteiga, pudins, queijo  
t ipo  p e t i t - s u i s s e ,  q u e ij o  prato ,  ri c o t a  fre s c a, 
requeij ão cremoso,  etc .  

Analisamos a atual cesta básica de produtos 
alimentares (DIEESE) com a cesta básica nutricional 
( S MAA/preparada por nutricionistas com objetivo 
de verificar as deficiências nutricionais que a cesta 
referência tem, e se os consumidores adotassem a 
cesta nutricional, qual seri a o desembolso efetivo 
que garantisse uma alimentação balanceada. 

Variações de preços dos produtos por 
categoria 

Na análise das tabelas vale ressaltar que, foram 
verificados produtos similares, ou seja, observando­
se a mesma q uantidade,  pes o ,  marca p ara que 
permitisse a comparação de preços entre os produtos. 

Observou-se que, havia grande diferença de 
preços nos produtos modificados em rel ação ao 
produto sem adição/redução de s ubstâncias . 

Foram constatadas d i ferenças de preços à 
maior e menor, mas a grande maioria de produtos 
modificados encontrada nos supermercados locais 
é m a i s  cara q u e  os p r o d u t o s  "trad i c i o n ai s " ,  
conforme tabelas a seguir. 

Considerando a composição da Cesta Básica 
proposta pelo DIEESE e a Cesta B ásica Nutricional 
Proposta pela SMAA/PJF ( Secretari a Municipal 
de Agric u l tura e Abastecimento da Prefeitura de 
Juiz de Fora, MG), verificamos que ambas fornecem 
quantidade de calorias adequadas, porém ambas com 
NDPcal inferior a 7% ( índice de aproveitamento 
prote ico adeq uado ) .  Se p ro d utos  c omponentes  
des sas  ces tas  fo s s e m  enri q u e c i d o s  n a  fo rma 
institucional (como o sal iodado) conseguiríamos 
com o mesmo custo melhorar consideravelmente 
o aporte de vitaminas e sais minerais (principal­
mente Fe - grande l imitante na manutenção de 
padrões de saúde) .  Como foi  dito anteriormente, 
acreditamos que, com o enriquecimento de produtos 
de c o n s u m o  p o p ul a r  (e já temos  c o n d i ções  
tecno l óg icas p ara i sso  b as tando  o i n teresse  
governamental) melhoraríamos os padrões de saúde 
da população carente .  

� Produtos lácteos (produtos mais encontrados) 

Classe de Tipo · de enriquecimento Preço do Preço ·  do Percentual de 
Pro d u to .. produt()  prod u to variação (%) 

..... . '  . .  . .. . .. . . trad icional  enriquecido 

Queij o  petit-suisse Ferro, cálc io ,  vi tami nas 1 , 7 5  2 , 2 5  2 9  
e proteínas 

Queij o peti t-suisse Mu lti cereais 0 , 7 0  0 , 9 9  4 1  

Iogurte Cereais e geléia de frutas 0 , 4 8  0 , 6 7  4 0  

Iogurte Vitaminas A, C, cálcio 1 , 3 9  2 , 1 5  5 5  

Iogurte Cereal ,  cálc io ,  e vi taminas 0 , 5 0  0 , 6 9  3 8  

Farinha l áctea Vitaminas 2 , 5 9  1 , 8 5  4 0  

B ebida láctea Vitaminas A,D,E 1 , 3 9  1 , 9 5  4 0  

B ebida l áctea S uco, iogurte 2 , 2 5  3 , 0 9  3 7  

Leite e m  pó  infantil Vitaminas 0 , 6 5  0 , 7 9  2 2  

Leite e m  p ó  integral Vitaminas A,  D,  C e ferro 3 , 3 4  5 , 4 5  6 3  

Leite condensado Cálcio 1 , 3 5  2 , 0 9  5 1  

Leite esterl izado Vitamina A,  Complexo B ,  0 , 5 9  0 , 6 3  7 
ácido fól ico 

Fonte:  dados  da pesquisa, agosto de 2000. 

� Percebeu-se  que os principais ingredientes usados no enriquecimento de lácteos são :  vi tami nas , 
cálcio ,  ferro e proteínas. 

� Foram observadas grandes variações de preço entre os produtos tradici onais e os mod ificados, com 
destaque para os iogurtes e leite em nó.  
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� Produtos alimentícios em geral 

..... . 
Preço do Preço do Percenfual de 

de Produto Tipo de enriquecimento produto 
. .. produto varíaçáo (%) I. I 

. . ... .. . .. . .. . . . .. .. .. . .. tradicional enrique(;ido . .•. . .. 

Biscoito recheado Vitaminas B 1 ,  B 2 ,  B6, proteínas 0,46 0 ,79 6 1  
Biscoito amanteigado Proteínas, ferro, cálcio. 0 ,90 1 ,59 77 

vi taminas B 1 ,  B 2 .  

B iscoito achocolatado Vitaminas B 1 ,  B2, B 6  0 ,82 1 ,85 1 1 8 
B iscoito maizena Vi taminas B 1 .  B 2 ,  B6, PP, 0 ,84 0 , 65 29 
B iscoito cream cracker Fibras 0 ,78 1 ,09 40 
Biscoito \Vaffer Cálcio, ferro 0 , 69 0 ,99 43 
Suco natural Cálcio ,  vitaminas A,C e ferro. 0 , 69 1 ,59 1 30 
Suco natural Vitamina C, potássio 1 ,49 1 ,78 20 
B ebida i sotônica Vitamina C ,  E ,  B6, B 1 2, sódio,  0 ,89 1 , 65 

Potássio, cloretos 

Cereal matinal Ferro, vi taminas A, C ,  B I ,  B 2 ,  2 ,95 3 , 79 28 
B6,  B 1 2 ,  Niacina, Cálcio ,  

Ácido Fólico,  Zinco 

Creme de arroz Vitaminas A, B 1 ,  B 2 .  proteínas, 0 , 65 0 , 69 6 
ferro. cálcio 

Aveia em flocos Ferro, niacina, vitaminas B I ,  B 2 ,  1 ,79 2 ,49 39 
S ódio.  Cálcio. fósforo 

Massa para lazanha B eta Caroteno 1 ,43 2 ,49 74 
Macarrão Vitaminado Vit A ,  B, B 2  , B 6 ,  0 , 9 5  1 ,8 1  9 1  
(Programa d e  Mer.EscnF PP, Lis ina 

Macarrão instântaneo Vitaminas, Ácido fólico 0 ,75 1 ,5 2  1 03 
Alimento ins tântaneo 25 vi taminas + proteínas 9 ,90 1 4 ,90 50 
em pó 

Flocos de milho 12 vi taminas 2 ,95 3 ,49 1 8  
Óleo d e  s oj a  Vitamina E 1 , 1 0  1 ,08 2 
Pães tipo bisnaguinha Vitaminas, cálcio e ferro 1 ,3 9  1 ,25 1 1  
Torrada Fibra de trigo,  glutén 3 ,45 3 ,59 4 
Alimento a base de vi taminas 3 ,98 4,95 24 
soja integral 

Alimento a base de Vitaminas e proteínas 3 ,98 6,85 72 
soja integral 

Ovos 1 ,90 2 ,95  55  
Farinha de trigo vi taminas 0 ,80 0 ,95 1 9  
Margarina 7 vitaminas e ferro 1 , 1 5  1 ,79 56 
Margarina Ômega 3, vitaminas A , E. 0 ,70 1 ,3 5  93 
Azeite Ômega 3, 6 vitamina E 2,08 1 ,99 5 
Bebida Isotônica Vi taminas B 6, B 1 2, E, C 1 ,48 1 ,65 1 1  

Fonte.  dados da pesqUIsa, agosto de 2000. 

>- As variações de preços entre os produtos modificados e tradicionais,  em lácteos foi de no máximo 
70%, já em outras categorias de produtos a variação pode chegar à 1 30%.  

' 

>- É grand e  a v ariedade de ingred ientes adicionados aos produtos  destas categori as , destacando-se 
vitaminas, ferro, cálcio,  proteínas e ácidos ômega. 
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Custo da cesta básica por pessoa (25/08/00) 

Preço Médio(r$,) Gasto Total (r$) 
Carne de 2a 6,0 Kg 3 , 96 kg 2 3 , 7 6  

* Le ite t ipo C 7 , 5  I 0 , 9 0  I 6 , 7 5  

Feij ão preto t ipo 2 4 , 5  kg 0 , 8 6  kg 3 , 8 7  

Arroz longo fino 2 3 , 0  kg 0 ,7 1 kg 2 , 1 3  

*Far. Trigo  Especial 1 , 5 kg 0 ,73  kg 1 ,  I O 

* Pão S al Francês 6 , 0  kg 0, 1 2 / 50 g  1 4 , 4 0  

Café torrado M oído 0,6 kg 2 , 8 8  1 5 00g 3 , 4 6  

Açucar Cristal 3 , 0  kg 0 ,7 1 kg 2 , 1 3  

Óleo s oj a  0,9 I 0 ,99  1 9 00 ml 0 , 9 9  

Manteiga comum 0 ,75  kg 1 , 36  1 200 g 5 ,  I O 

B atata Inglesa 6,0 kg 0,73 kg 4 , 3 8  

To m a t e  9 , 0  kg 0 ,48  kg 4 , 3 2  

B anana Prata 7 , 5  kg 0 ,64 kg 4 , 8 0  

Fonte : Produtos e quantidades DIEESE - Preços médios Pesquisa d e  Preço SMAA/PJF. 
* Al imentos possíveis de enriquecimento 

7.  RESULTADOS 

Foram apresentadas quatro questões p ara 
que os  consumidores avaliassem relacionadas ao 
consumo d e  produtos modifi cados .  

A pr imeira  q u es tão referia-se ao u s o  d e  
al i mentos enriquecidos ,  o n d e  5 1  % dos  entrevis­
tados afirmou o consumo desse t ipo de produto,  
22% dos entre v i s tados  não u s a, 1 8 %  faz u s o ,  
eventualmente e apenas 9 %  desconhecem e s s a  
categoria de produtos . 

A Segunda questão abordava o motivo que 
levava ao consumo dessa categoria de produtos . 
A grande maioria (45% )  dos entrevistados disse 
consumir por vontade própria, 1 6 % dos entrevis­
tados não consumia produtos modificados,  ou por 
falta de conhecimento ou por não achar necessário, 
já  que preferem consumi-los in natura, entretanto, 
1 2 % dos  entrevis tados  u t i l izam os pro d utos  
modificados para completar a dieta diária devido ao 
pouco tempo que dispõe para preparo de alimentos. 

A terceira ques tão abordada foi a relação 
entre o s  p reç os dos produtos  trad ic i onais  e os 
enriquecidos,  56% dos consumidores acreditam que 
o enr iquecido é mais caro, 32% acham que os 
preços são equivalentes e apenas 6% dos entrevis­
tados acham o preço do produto enriquecido mais 
barato que o tradicional .  Em que pese, em nossa 
p e s q u i s a ,  a ma ior ia  dos p re ç o s  dos p r o d u t o s  
enri q u e c i d o s  s er m a i o r  que  o s  trad i c i o n ai s ,  o 
inverso foi observado em algumas categorias de 
produtos . Entretanto,  a frequência observada foi 
maior p ara os  preço s  d e  produtos enriquecidos  
que os produtos tradicionais .  

A Q u arta q u e s tão  b u s cava  i d e n t i fi c ar 
aspectos sensoriais dos produtos, como os consu­
midores interpretavam o item sabor dos produtos. 
Dos e ntrevi s tados  43 % não encontraram d i fe­
renças de s abor  entre o s  p rodutos ,  portanto,  os  
sabores eram equivalentes ; 29% dos entrevistados 
achavam q u e  o p ro d u t o  enr iq u e c i d o  é mais  
saboroso e 1 5 %  achavam o produto enriquecido 
muito mais saboroso que o tradicional .  

8 .  CONCLUSÕES E DISCUSSÕES 

Os alimentos modificados já são conhecidos 
pelos cons umi dores, devido à sua exposição em 
supermercados e pela míd ia  em geral . A grande 
maioria de produtos encontrados nos supermer­
cados são os  que recebem a adição de ferro, vita­
minas e sais minerais.  

Na alimentação natural, as principais fontes 
do mineral são a carne e o feijão, mas seria neces­
sário a ingestão em grande vo lume d estes dois  
a l i mentos  p ara s e  a l ca n ç ar a I n ge s t ão D i ár ia  
Recomendada ( IDR) .  

U ma má a l i mentação  sem a obtenção  na 
medida certa d e  minerais pode causar a anemia 
em crianças . E e s s a  d oença  pode  ser b as tante 
séria, po i s  em crianças de até d o i s  anos ,  pode 
comprometer o cresc imento ,  atrasar o desenvol­
v imento  cerebral e d iminu i r  as res i s tênc ias às 
i n fec ç õ e s .  N u m  tes te fei t o  c o m  cri a n ç as com 
anemia lhes foi dado u m  pro d uto adicionado de 
minerais e verificou que o grupo que recebeu este 
produto a inc idência de anemia foi bem menor. 
(www.cfm.com .br) 
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Feij ão Preto t ipo  2 
Frango 
Iogurte 
Leite tipo C 
O v o s  
Pre s u n t o  
Queijo  M inas Frescal 

Arroz t ipo  
B atata Inglesa 
B iscoito Maisena 
Far. Trigo Especial 
Far. Mandioca 
Fubá 
Macarrão cl ovos 
Maionese 0,250 kg 
Manteiga comum 
Óleo de soja 
Pão Francês 
B atata inglesa 

Cebola 
Ceno ura 
Erv i l h a  
Extrato t o mate 
Laranj a 
Maçã 
Milho Verde 

2 , 5  kg 0 , 8 6 0  
3 , 5  kg 1 , 8 3 6  

0 ,960  ml 1 , 5 9 9  
2 4  I 0 , 9 0 0  

1 ,5 dz 1 , 3 5 0  
0 , 5  kg 6 , 3 4 0  

2 ,2 5  k g  5 , 2 6 5  

5 , 0  kg 4 , 1 5 8  
1 , 5 kg O 
1 , 0 kg 0 , 6 6 7  

0 , 5  k g  0 , 7 2 6  
0 , 6  k g  0 , 7 9 9  
0 , 5  k g  0 , 6 3 9  
1 , 0 kg 0 , 9 0 6  
1 , 43 6 0 ,250  kg 

1 , 0 kg 1 , 3 5 9  
2 l t  1 1 , 8 ml 0 , 9 9 8  

1 50 un id o  0 , 1 2 3 
1 , 5 kg 0 , 7 2 3  

1 ,5 K g  0 , 6 3 7  
0 ,3  K g  0 , 7 2 9  
1 ,5 Kg 0 , 6 7 9  

1 L t  1 200 g 0 , 5 02 
1 lt 1 370 g 1 , 1 5 7 

4 dz 0 , 3 9 6  
1 , 5 kg 1 , 1 3 9 

1 lt 1 200 g 0 , 6 6 0  

Kg 
Kg 

6un id/ 1 20ml 
L 

Dz 
Kg 
Kg 

Pct 5 kg 
P c t .  200g 

Kg 
Kg 
Kg 

0 , 5  kg 
1 , 4 3 6  

0 , 2  k g  
L t  9 0 0  ml 

5 0  g 
Kg 

Kg 
Kg 
Kg 

Lt12 0 0 g  
Lt/ 3 7 0g 

D z  
Kg 

Lt12 0 0 g  

Fonte : Produtos e Quantidades S MAA - Preços Médios : Pesquisa de Preço SMAA. 
* Alimentos possíveis de enriquecimento 
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2 , 1 5 0 
6 , 4 2 6  
2 , 1 3 2 

2 1 , 6 0 0  
2 , 02 5  
3 , 1 7 0 

1 1 , 8 4 6  

4 , 1 5 8 
3 , 3 3 5  

0 , 3 6 3  
0 , 4 7 9  
0 , 3 2 0  
1 , 8 1 2  

6 , 7 9 5  
1 , 9 9 6  

1 8 , 4 5 0  
1 , 0 8 5  

0 , 9 5 6  
0 , 2 1 9  
1 , 0 1 9  
0 , 5 02 
1 ,  1 5 7 
1 , 5 8 4  
1 , 7 0 9  
0 , 6 6 0  

OB S :  Colocamos algumas ressalvas à composição d a  Cesta B ásica N utricional c o m  relação aos produtos 
hortigranj eiros ,  que podem apresentar grande vari ação de preços d urante o ano e são perfei tamente 
su�st i tuíveis do ponto de vista n utricional (ex : B atata inglesa por inhame ou mandioca, q uando estes 
estiverem com preços menores ) .  

arvoredoleite.orgdigitalizado por
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É preciso ress altar que não é porque uma 
p e s s o a  s e  a l i menta  em c a s a ,  que ela está se 
a l i mentan d o  bem, pois q u ando se c o zinha  um 
a l i me n t o  por m u i t o  tem p o ,  p o d e - s e  c o mp r o ­
meter  a o b ten ção  d o s  n u tri e n t e s .  E e s s as 
defic iências podem atingir tanto os ricos como 
os pobres .  Uma pesquisa feita em classes médias 
e a l t as m o s t r o u  q u e  grande  p arte  d o s  en t re ­
v i s tados  apre s entavam d e fi c iênc ia  na a l imen ­
t a ç ã o . J á  q u e  gran d e  p arte d a s  d e fi ci ê n c i as 
n u tri c ionais  vem de uma al i mentação desequi ­
l ibrada, rica em gorduras , sem horários regulares 
ou com armazenamento i nadequado ,  o que vem 
agravar o q u e  fo i c o l o c a d o  anter i o rm e n te . 
(Revis ta  I s toé ,  2000)  

É compreensível  a confusão que acontece 
c o m  c o n s u m i d o res d i an te da q u an t i d a d e  de 
produtos que eles encontram nas prateleiras �os 
supermercados .  Mas é bom lemb rar que cada faIxa 
etária, precisa de uma alimentação d iferenciada. 
As  crianças e os  adolescentes : mais cui dado na 
ali mentação d e  ferro , cálcio ,  vitaminas do com­
plexo B e v i tamina C. Grávidas e as l actantes : 
mais atenção às vitaminas A, C, B 6 ,  B 1 2  e ao 
ácido fól ico  e ao ferro . E é bom também tomar 
c u i d a d o  na s u b s t i t u i ç ã o  de a l i mento s .  "Cada  
alimento tem a sua função e quantia adequada na  
al imentação. É importante variar e comer de tudo. 
Proteínas ,  c arbo idrat o s ,  gordura , v i taminas e 
mi nerai s " ,  e x p l i c a  o ped iatra M au ro Fisberg.  
(www.planeta.com. br) 

P o rtant o ,  a a l imentação é fu nd amenta!  
p ara manter a saúde de uma pessoa, por isso os  
consumidores estão sendo atraídos cada vez mais 
por indústrias que investem na saúde e no prazer, 
empresas têm investido em produtos que contém 
áci dos Ômega3 e Ômega6 que aj udam reduzir as 
taxas de gordura no sangue. 

E nesse  caso não se trata d e  propaganda 
enganosa ,  p o i s  fo i c o n s tatad o que o s  ô megas 
funcio nam e s ão importantes para bebês prema­
turos e crianças de até três anos .  O especialista 
em n u tr ição i n fan t i l ,  Jan Ta miniau ,  res s al to u :  
" O s  e s t u d o s  mos tram q u e  u m a  s u p l ementação 
com o s  ô megas  é b e n é fi c a  p ara o d e s e n v o l ­
v imento  i n fant i l " .  

Esses alimentos podem ser conceituados d a  
seguinte forma: Um tipo de produto considerado 
fu n c i o n al p o rq ue age a lém d e  s e u s  aspec tos  
nutric ionais básicos e pode  aj udar no tratamento 
e na prevenção de doenças . O que lhe confere tal 
propriedade são 9s chamados compostos bioativos, 
que s ão s u bstâncias de nomes estranhos ,  como 
l i copeno ,  fl avonói des e ômegas,  por  exemp l o ,  
naturalmente presentes nos alimentos em s ua 

grande maioria nas verduras, nos legumes e nas frutas, 
e no caso do ômega em ó leo de peixes e frutos do 
mar. Outros exemplos desse tipo de comida são os 
cereais com alto teor de fibra e também os leites 
fermentados contendo l actobacilos .  

O enriquecimento dos Produtos destacados 
na C e s t a  B ás i c a  e C e s t a  B ás i c a  N u tr i c i o n a l  
elevariam o valor nutricional podendo-se manter 
o cus to  se receberem i ncent ivos  do governo e 
apoio das I nstituições de Pesquisa.  

Cabe res s al tar a i n d a  que o c o n s u m o  
crescente de produtos enriquecidos ,  forti ficados 
ou  modificados (como os diferentes tipos de leite 
aro m at i zados ,  acho c o l at ad o s ,  b i s c o i t o s ,  l e i tes  
modifi cados )  por uma população de poder aqui ­
s i t ivo  a l to  (v i s to  o cus to  at u al e levados  dessa  
categoria de produtos )  pode ,  em c ontrap art ida ,  
provocar danos à saúde, pelo excesso de minerais 
e vitaminas , somados à alimentação já tão calórica 
e à vida es tressante com pouca ati vidade física, 
aaravando-se em alguns casos a saúde de crianças 
e�postas diariamente às propagandas agregadas à 
" b ri n d e s  p e l o  c o n s u m o "  ( p r o d u t o s  d i ferentes  
agregados ao alimento) .  
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EMPRESA RURAL : UMA VISÃO MODERNA DE ADMINISTRAÇÃO 

1. POR QUE ADMINISTRAR? 

Adminis trar hoj e ,  s ign i fi c a  gerenci ar o 
futuro, estar atento aos impactos que as mudanças 
podem provocar nos  ambientes das  empresas e 
no mundo. Administrar, tomar decisões neste final 
de mi lênio  envolve novo posicionamento d i ante 
dos desa fios  que têm s i d o  c o l o c ad o s  ao setor ,  
e x i g i n d o  p o s t u r as e a t i t u d e s  d i feren tes  d as 
praticadas por  antepassados ,  não permitindo que 
a tomada de decisão seja realizada empiricamente. 

C o m  a m u d a n ç a  das regras do j o g o ,  é 
necessário ampl iar a visão de negócio deve gerar 
riqueza, l ucro. É chegado o momento de inovar, 
de ter criatividade e rapidez nas decisões. 

M u i to s  a d m i n i s trad o re s  p re o c u p am-se  
apenas  c o m  d ec i s õ e s  e n v o l v e n d o  a áre a d e  
produção, esquecendo-se que a administração da  
empresa rura l  é muito mais  ampla .  As  decisões 
tomad as refletem em todas as áreas , por  isso é 
i m p o rtante d i me n s i on á - I a s  e adequá- la s  à 
realidade.  

2. ANÁLISE DO AMBIENTE EXTERNO 

Isso eqüivale a dizer que as repercussões de 
o u tras  ad m i n i s t rações  in terferem n a  a t u a l ,  
principalmente em tempos d e  economia aberta. 
Po rtan t o ,  torna- se  necessár ia  a aná l i se  d o  
ambiente externo d a  empresa e o conhecimento 
das tendências que poderão afetar o geren cia­
mento da  mesma;  além de anal isar internamente 
os recursos que favorecem ou não a continuidade 
de seu negócio .  

Em recente estudo realizado por professores 
da Universidade de Purdue,  nos Estados  Unidos ,  
investigou-se os principai s  impactos no mercad o 
m u n d i al d e  a l i me n t o s  b u s c a n d o  ap o n tar as  
ten d ê n c i as d a  agropecuár ia  p ara o p r ó x i m o 
milênio .  O resultado desse trabalho assinala com 
mudanças drásticas decorrentes d a  global i zação 
da economia e da mudança de hábitos de consumo 
traduzidos em maior instabilidade dos preços dos 
produtos .  Soma-se à esse fato a morosidade das 
negociações da  OMC (Organ ização Mundial d o  
Comércio) e os  problemas climáticos criados pelo 
EI N i ti o .  (GAZETA MER CANTIL, 1 9 9 8 )  

Maria Cristina Drumond e Castro i 

No artigo supra citado, a economi sta ame­
ricana Roberta Cook,  d a  Uni vers i dade da Cal i ­
fórnia, destacou alguns pontos q u e  fortalecem esta 
pos ição : 

• Hábitos de consum o :  Demanda cada vez 
mais influenciada por crianças e jovens . 
Grande i n fl uência  do " fast food" ame­
ricano e do sabor global, em que marcas 
globais são responsáveis pela homogenei­
zação das preferências al imentares . 

• A u m e n to de c o n s u lll o :  R e s u l tado d o  
crescimento econômico e d a  renda. 

• Conveniência:  Demanda de alimentos de 
conveniência  e frac ionados  em fu nção 
da  crescente p artic ipação da mul her no 
merc ad o d e  trab a l h o  e re d u ção d o  
tamanho das famílias .  

• Saúde : A crescente preocupação com a 
n utrição tem aumentado a demanda por 
linhas saudáveis de alimentos tipo "Iean­
cuis ine" ,  "no fat" , "free",  "diet" .  

• Ni c h o  v e rd e :  S e g uran ça  al i mentar em 
re l ação  ao u s o  d e  ad u b o s  q u ímicos  e 
agro t ó x i c o s .  Os c o n s umi d o re s  mani ­
festam desej o de cómprar alimentos que 
não apresen tem re s íd u o s ,  i n cl u s i v e  
durante o processo d e  produção. 

• Op o rtun i da de s :  Os empresári o s  devem 
estar p ro n t o s  p ara mudar o "mix" de 
produtos para atender às sinal i zações do 
mercad o .  

A re s i s t ê n c i a  à m u d anças  e s t á  l e v a n d o  
muitas empresas do setor à estagnação e à morte 
lenta .  Apavoradas d i ante do desconhecido,  elas 
c ontinuam aguardando mais tempo para se deci­
direm, sem saber que esse tempo é crucial ,  às vezes 
mortal e que não haverá mais tempo para reagir. 
Nem c omo retroceder. 

Portanto,  durante a crise é necess ári o ser 
cr iat ivo  e b u s c ar s o l u çõ es p ara o s  probl emas . 
Renovar os recursos ,  melhorar o desempenho e 
evo lu i r  cons tantemente ,  são ferramentas ind is ­
pensáveis neste cenário .  Não é possível adiar ou 
tentar esconder o s  problemas e as i neficiên cias . 
P o i s , a d e m o r a  p a r a  re a g i r  c o m p r o m e t e  a 

Economista (UFJF),  especial ista em Administração Rural (UFLA ) ,  professora de Economia 
do CT-ILCT. Rua Tenente Freitas , 1 1 6 - Juiz de Fora, MG. Ilct @ ip s . com.br 
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Figura 1 . Áreas da empresa rural 

admi nistração, e a ineficiência será traduzida não 
só pela descapitali zação promovida com a venda 
de rebanho, dispensa de mão-de-obra, diminuição 
na margem, mas pelo abandono e pelo baixo nível 
de invest imento .  

Para os  que não conseguem acompanhar o 
mercado, a saída é trabalhar em nichos específicos 
de mercado ou i ncorporar-se às estatíst icas da  
informalidade .  

3. PRINCIPAIS DESAFIOS DO SETOR LÁCTEO 

Como ter uma indús tria competit iva num 
mercado altamente competitivo se existem grandes 
restrições que inviabi lizam o desenvolvimento do 
setor pro dutivo e os  demais setores ? 

Alguns gargalos vis lumbrados por técnicos 
que atuam no  setor ass inal am que o prob lema 
passa pela  i n t e n s i fi cação de mecani smos  que 
garantam pol íticas públicas que priorizem o papel 
d o  governo j unto aos produ tores e estabeleçam 
mecan i smos  q u e  suav izem o s  efe i tos  danosos  
causados  p e l as prát icas  d e  c o mérc i o  i n terna­
cional e minimizem as externai idades que afetam 
o setor .  

O ú l t i m o  re la tór io  d a  FA O ap o n t o u  o 
pequeno  cresc imento  da pro d u ç ão de l e i te n o  
mundo,  exceto e m  alguns países como o B rasi l ,  
com taxas anuais de crescimento superiores a de 
v ár ios  países  ( IM A GEM R U R A L  DO LEITE, 
1 9 9 8 ) .  O B ra s i l  tem caminhado  p ara a au to ­
s u fic iência  na produção d e  l e i te ,  apesar de ser  
historicamente caracterizado como grande impor­
tador de l ácteos . JANK ( 1 998) ,  apresenta os dados 
sobre o crescimento d o  mercado no período 90-
9 7  que apontam p ara o crescimento d o  mercado 
formal de leite e derivados em 1 7 %, o mercado 
informal 40% e as importações 1 79 % ,  no mesmo 
perí o d o .  

N e s t e  cenário conv ivem empresas b ras i ­
l e i ras  que a tuam n o  setor  d e  l ác te o s  que  
exportaram US$ 10  mi lhões em 1 9 97,  referente 
à venda de leite UHT, leite em pó, creme de leite, 
manteiga e queijos .  (REVISTA GLEBA 1 99 8 ,  a), 
resultado do investimento em capacitação tecno­
lógica, geração de novos produtos, processos com 
apr imorame n t o  das carac terís t i c as a tua i s  que  
poss ibi l i tam a competi t ividade .  

V i l e l a, Gomes e Ca legar c i t a d o s  em 
CALDAS et a i  ( 1 998 ) ,  apontam que  o B rasil tem 
um grande mercad o p o te n c i al p ara p r o d u t o s  
lácteos e condições favoráveis para produzir leite 
sufi ciente para suprir  a demand a interna e gerar 
excedentes exportáveis .  Nessa  l inha de raciocínio, 
ALVES ( 1 9 9 8 ) ,  afirma que é possível  exportar. 
O maior problema está relacionado à sanidade do 
rebanho,  ao custo  de processamento, inc lu indo­
se transportes e porto s .  

Outras barreiras têm dificultado o acesso de 
empresas  à exp ortação ta is  como,  s an i t ári as ,  
med idas não tarifári as, subs íd ios ,  que têm s ido  
avaliados e discutidos, destacando-se a participação 
da CNA, OCB e ABAG. (REVISTA GLEB A 1 998,c) 

Té c n i c o s  acre d i t am que s e  o governo  
federal implantar uma p o l ít ica de médio/longo 
prazos, não precisará importar, pois hoje,  o Brasil 
é obrigado a importar 1 0% da prod ução nacional 
para atender a demanda, mas o volume adquirido 
tem sido o dobro disso, o resultado traz prejuízos 
para os  produtores e redução no p reço do leite 
recebido .  (DIÁRIO DO COMÉRCIO, 1 99 8 )  

4. PRINCIPAIS PONTOS PARA REFLEXÃO 

Excluídos · Os pequenos p ro d utores encarados 
como b arreira social  ao desenvolvimento da  
pecuária leiteira, devem passar por  um processo 
de reco nvers ã o  p o r  me i o  de capac i tação ,  
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treinamento e ampliar suas atividades ou  atuar 
em nichos específicos .  

Nível de conhecimento do produtor · V ári o s  
d i agnóst icos (EMATER/MG E SEB R AE/MG 
entre o utros )  apontam o b aixo nível de esco­
lari d ad e  e i n s trução que atestam a fal t a  de 
c o n h e c i m e n t o  do p r o d u t o r  na a d o ç ã o  de 
tecnologias vulgarizadas e de fácil  adoção, bem 
c o mo a fo rma de organ i zação s o c i a l  e n a  
administração da propriedade. 

Heterogeneidade da produção . A es t ru tura 
da cadeia reflete o pequeno poder de barganha 
do produtor em função da assimetria na pro­
d u ção  ( m u i t o s  p ro d u z i n d o  p o u c o  e p o u c o s  
pro d uzindo muito ) .  O produtor e s t á  pres s io­
nado por  duas estruturas organizadas tanto para 
a venda de insumos para a propriedade rural 
(ol igopsônio) bem como pela indústria compra 
de seu produto (oligopól io) .  (Figura 2) 

Concentração industrial • P ro c e s s o  que  tem 
se intensificado nos ú l t imos anos ,  em que as  
multinacionais  adquirem escala com aquisição 
de empresas menos efic ientes ampl iando s ua 
parti c ipação no mercad o .  R ecentemente, u m  
outro tipo de associação realizada pela Danone 
e a M a s te l l o n e  na Arge n t i n a, teve  c o m o  
e s tratégi a fo r ta lecer  s u a  p art i c i p ação  n o  
mercado brasileiro,  c o m  a aquisição da  Leite 
S o l  p e l a  empresa  arge n t i n a .  ( G A ZETA 
MERCANTIL , 1 9 9 8 )  

Baixo nível de associativismo - D i ante  d a  
es tru tura d e  mercad o ,  es te  des afi o  torna-se 
mais  ace n t u a d o ,  pois  p a ra e n fre ntar e s t a  
s i t u ação  d e s favorável  ( o l i g o p s ô n i o  vers us  
o l i g o p ó l i o )  o pequeno pro d utor  tem que se 
organizar na compra de insumos para proprie­
dade, na venda conj unta da produção . A orga­
nização também fortalece a sua representação 
j unto aos sindicatos , federações e permite que 
a c lasse  sej a  ouvida,  como recentemente nos 
movimentos SOS Leite.  

Baixa produtividade . Analisando as estatísticas 
do setor, constata-se o índice de ineficiência 

pois ,  ainda ocupamos poslçao constrangedora 
no cenár io  i n ternac i o n a l ,  c o m  b a i x í s s i m o  
í n d i c e  d e  p r o d u t i v i d a d e .  É n o t ó r i o  que  o 
estoque disponível de tecnologia é suficiente 
para melhorar em muito esta real idade.  

Qualidade do leite · C aracteri zad a pel a exis­
tência de matéri a-prima de baixa qualidade e 
em pequena escala pela maioria esmagadora de 
produtores no país, vislumbra-se que o processo 
de granelização do leite acene com a melhoria 
da qualidade, já que este leite será entregue em 
melhores condições do que a atual permitindo 
que ,  em curtís s imo p razo,  receber 1 00% do 
leite resfriado nas grandes indústrias, (REVISTA 
LE ITE B R A S I L ,  1 9 9 8 ) .  Mas  p ara haver 
melhoria na qual idade do leite entregue para 
proces same n t o ,  a i n d a  é neces s ár i o  m u i t o  
trabalho de informação e sensibi l ização para 
que sej am mantidas as características intrín­
secas do produto,  que venham a agregar valor 
por mei o da consc ient i zação de práti cas de 
obtenção higiênica da matéria-prima e normas 
que poss ibi l i tem o res friamento, e q ue sejam 
revertidas em ganhos aos produtores . 

Necessidade de gerência fina - Cada p roprie­
dade é um caso a ser analisado em particular. 
A administração deverá levantar informações 
por mei o de l evan tamentos ou d i agnóst icos 
sobre as  áreas da empresa rural. A etapa seguinte 
consiste na anál ise desses dados em grupo em 
que serão conhecidos os principais gargalos .  
Existem várias metodol ogias ,  como apontam 
os estudos da UFLA, Grupos GEPAI e PENSA, 
entre outros ; e em es pecial as ferramentas da 
qualidade total são bem aplicáveis e facilitam a 
v i s ua l ização d o  p rocess o .  Se lec ionadas as 
possíveis soluções, deverão ser discutidas com 
especialistas e só depois implementadas . 

Tomada de decisão • torna-se mais fáci l  quando 
o problema está quanti ficado e bem diagnos­
t i c a d o ,  p ro b l e mas que são l evantados  sem 
informações suficientes, tornam-se d ifíceis de 
s erem mensurados  e p o rtanto ,  compl i cam a 
tomada de decisão. Cada propriedade tem suas 
p e c u l i ar idades ,  como mão-de-obra,  relevo ,  

Figura 2 • Ambiente Operacional da  empresa rural 
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Fonte: Notas de aula UFLA. 
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p ro du ção de al imento s ,  c apital  imobi l i zado, 
comercial ização dos produtos etc . ,  que neces ­
sitam análises particulares .  Portanto, cada caso 
é um c a s o .  N ão ex i s te  pacote  ( o u  model o )  
fechado para adoção, cada administrador tem 
que gerenciar a propriedade de acordo com suas 
potencial i d ades  e fragi l idades ,  e anal i s ar os  
i m p a c t o s  que p o s s am advir  d o  ambien te 
externo à pro priedade.  

Assistência técnica - Ainda e x i ste  u m  longo  
caminho a ser  percorrido entre as Instituições 
e o pro d utor,  pois é d o  conhecimento geral 
que é satisfatório o estoque de tecnologia para 
a l a v an c ar a p ro d u ç ão n a c i o n a l ,  q u e  a i n d a  
apresenta os  í n d i c e s  medío cres d e  produt i ­
v idade .  I sso  denota a falta de cooperação e 
integração da cadeia do leite. 

Enfoque sistêmico - B ATALHA et al . (  1 9 9 7 ) ,  
c o n s i d era que  n u m  e n foque s i s têmico  todo  
sistema evolui no espaço e no tempo em função 
das mudanças internas e externas ao s istema. 
Uma cadeia de produção agro-industrial também 
estará sujeita a mudanças ao longo do tempo.  

M u itas empresas sofrem neste estado de 
espera, por não vislumbram as mudanças das regras 
do j ogo.  Os administradores continuam presos a 
conceitos arraigados e preferem esperar mais um 
pouco, mas a grande maioria não consegue sobreviver 
nem mesmo salvar o patrimônio de sua empresa. 

C i t a n d o  A l m i r  M e i re l e s ,  " C o o p e rat i v a  
quebrada o u  l iqu idad a  n ã o  t e m  p apel  soc ial . . . e 

continua . . .  sem ganhar escala, adotar sistemas de 
remuneração que gerem matéria-prima com quali­
d ade ,  sem rapidez no  atendimento ,  as coope­
ra t ivas  não conseg u i rão  s o b revi ver. Nenhuma 
o utra empresa conseguirá." ( MEIRELES, 1 996)  

5.  ANÁLISE DO AMBIENTE INTERNO 

A v i s ão e st ratégica  d o  empresário rural 
deverá ser alicerçada nos pontos fortes e fracos 
de s u a  empresa.  O e mp resário rural d everá ter 
d e fi n i d o s  a m i s s ã o ,  o bj e t i v o s ,  metas , e o s  
va lore s  d e  s u a  empre s a  e m  s e u  p l anej amento 
e s tratégi c o .  

O empresário que possui  visão estratégica 
sabe  o n d e  a empre s a  d e v e  ir ,  tem obj e t i v o s  
defin idos  e metas estabelecidas para alcançar. 
É importante que possa identificar as funções de 
pl anej amento ,  d i re ção e c o n trole em todas as 
áreas (produção,  recursos human os ,  fi nanças e 
co mercial i zação ) .  

Em u m  pl anej amento  es tratégi c o  d a  
pro d u ç ã o ,  o pr imeiro  p a s s o  é i d e n t i ficar  os  
o bj et i v o s  d o  p r o d u t o r  ou d a  empresa rural . 
Definidos os objetivos, a fase seguinte é anal isar 
a empresa e o ambiente no qual ela está inserida. 
A análise da empresa, do empresário e estilo de 
admini stração - po ntos fo rtes e fracos ,  d evem 
ab ordar os seguintes aspectos : 

Tod as informações serão util izadas para o 
levantamento da situação atual da empresa (ou o 
d i agnós t i co )  e a etapa s egui nte será a anál ise 
dessas informações que auxi l iarão o empresário 
para a tomada de decisão. 

Figura 3 - Esquema i lustrativo de um diagnóstico com o uso da técnica de ASPG Qualidade total . 
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Tabela 1 - Ilustração do Esquema de Ambiente Interno e Externo .  

Ferti l idade do solo 

Capacid ade gerencial do proprietário .  

Vias de acesso, d isponibilidade de água 
e energia elétrica  

Disponibi l idade de recursos financeiros próprios 

B en feitorias- l ay-o utl util ização adequada 
(Casa de Colonos . . .  ) 

Mão-de-obra especializada 

Dimensionamento das máquinas ,  
ou  não .  

Fonte: Notas d e  aul as, UFLA. 

6. CONCEITOS UTILIZADOS EM 
PLANEJ AMENTO 

Capacitações Estratégicas - S ão os  p i lares que 
s us tentam as estratégias, são os "diferenciais" 
a s erem enfat izados com as es tratégias , são 
fo c o s  p o te n c i a i s  p ara o d e s e n v o l v imento  
estratégico d a  empresa.  

Oportunidades - S ão fatores e s tratégicos  que 
podem melhorar o ritmo d o  desenvolvimento 
de uma organização. (Conhecimento de mercado, 
tecnologia, atendimento, recursos adequados) .  

Ameaças - S ão fatores estratégicos externos que 
podem prej udicar o ritmo de desenvolvimento 
de uma organização . 

Cenários - Identificação das variáveis que interferem 
no dia-a-dia da empresa. Possibilita visualizar o 
ambiente da empresa, promovendo ações p lane­
j adas, planos e decisões rápidas e de sucesso. 

Fragilidades e potencialidades (Pontos fracos 
e fortes) - Recursos ou aptidões que a empresa 
necessita ou tem e deve explorar. 

Ambiente Externo 

Cooperativa com departamento de assistência técnica 

Preços de mercado atrat ivos 

Possibi l idade de importação deste produto nos 
próximos anos 

Proximidade d o  centro cons umidor 

Pesquisas de preços dos insumos 

M argens de c omercial ização 

Canais de distribuição 

Negócio - Corresponde  ao espaço  que a orga­
n i zação pre tende  o c u p ar  e m  re lação às 
demandas ambientais.  Satisfazer consumidores 
ou usuários é o negócio básico da empres a. 

Missão - É o o bjet ivo  da atuação da Empresa.  
Razão de sua existência  e del imitação de suas 
atividades dentro do espaço que desej a  ocupar 
em relação às oportunidades de negócio.  

Objetivos - Onde se pretende chegar, alvo a ser 
atingido,  padrões qualitativos de desempenho. 

Metas - Q u ant i fi cação d o s  o bj et i v o s ,  p ad rões 
quanti tativos  de desempenho .  

Políticas - regras ,  princíp i o s .  

A e m p r e s a  d o  futuro de verá s er enxuta :  
" m e l h o r ,  menor  e d i fe r e n t e "  e mais  ráp i d a .  
O e m p r e s á r i o  d o  fu t u ro d e verá  " a p r e n d e r a 
aprender", p o i s  o apren d i zado é cons tante .  Da 
mesma forma que deverá "aprender a esquecer" 
p r o c e d i m e n t o s  c o n s i d e r a d o s  u l t r ap a s s a d o s ,  
p a ra  q u e  p o s s a  a c o m p an h a r  a e v o l u ç ã o  d o  
merc a d o .  

Vantagens do Planejamento 

I .  Estimula a habilidade de pensar a organização 
2. Contribui para a integração de esforços 
3. Propicia diálogo franco entre os setores 
4.  Evita improvisações e desperdícios 
5. Induz à criatividade e predispõe a mudanças 
6.  Propicia o re-exame, a reavaliação dos objetivos 

da empresa. 
7. Obriga a empresa a tornar explícitos a missão, 

objetivos, filosofia e as políticas. 
8. Possibilita projetar melhores resultados, devido 

ao diagnóstico dos setores 
9 . Cria mecanismos de avaliação e acompanhamento. 

Fonte: Notas de aula, ABARIl 998.  

1 0 . Estimula a habilidade de pensar a organização 
1 1 . Contribui para a integração de esforços 
1 2 .  Propicia diálogo franco entre os setores 
1 3 .  Evita improvisações e desperdícios 
1 4 . Induz à criatividade e predispõe a mudanças 
1 5 . Propicia o re-exame, a reavaliação dos objetivos 

da empresa. 
1 6 .  Obriga a empresa a tornar explícitos a missão, 

objetivos, filosofia e as políticas . 
17. Possibilita projetar melhores resultados,  devido 

ao diagnóstico dos setores 
Cria mecanismos de avaliação e acompanhamento. 
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7. ALGUNS CUIDADOS A SEREM 
OBSERVADOS 

1. Resistência a "medir" - o processo de coleta 
d e  dados e anotação d e  i nformações é cons­
t an te , para q u e  p o s s a  re s u l tar  e m  ações 
c o rretas . S is tema d e  med ições incons tantes 
levam a informações inseguras, d ificultando a 
tomada de decisão. 

2. Inadaptação do sistema ao cicIo de 
melhorias - Deve-se criar uma estrutura que 
permita a adaptação e diminua a resistência às 
mudanças . 

3. Falta de habilidade para saber "o que" e 
"como fazer" - E d u c ação e trei namento  
c o n s tante . 

4. Falta de adesão e paciência - O comprome­
t imento  deve ser total , d o  proprietário e de 
todos os trabalhadores, todos falando a mesma 
l i n guage m ,  para q u e  s ej am a lcançados  o s  
obj et ivos  proposto s .  

5.  Falta d e  persistência e pencla para pla­
nejar e executar - O p lanej amento só será 
eficaz se h o uver conhecimento d o  negócio ,  
missão da  empresa e clareza de informações. 

6. Fixar metas que possam ser atingidas -

Tod o  processo é variáve l ,  metas impossíveis  
d e s e s t i m u l am a e q u i p e .  Para c o me ç ar a 
caminhada é preciso o primeiro passo .  

7 .  Verificar sempre a conexão entre a empresa e 
o ambiente externo .  

8 .  Os indi cad ores de desempenho devem gerar 
conhec imento para a gerên cia ,  sendo atuali­
zados e s istematizados .  
o Levantando pontos relevantes para a empresa. 
o Criando processos de medição discipl inados 
o Devendo refletir os  sete resultados-chave da 

empresa:  
1 .  Eficiência 
2 .  Competência 
3 .  Qualidade do produto 
4 .  Pro dutividade 
5. Inovação 
6 .  Qualidade de vida das pessoas 
7 .  Lucratividade da empresa 

Para  K o tl e r ,  e x i s t e m  c i n c o  t i p o s  de 
empre s a s :  Aque las que fa z e m  as c o i s as acon­
tecerem, aquelas que  a cham que fazem as coisas 
acontecerem, aq ue las que o b s e r v a m  as co i sas  
acontecerem, aquelas que s u rp reende m  quando 

as coisas acontecem e aquelas que nem sabem o 
que aconteceu .  

A grande pergunta é :  Que tipo de empresa é a 
sua, onde você deseja estar 110 próximo milênio? 
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ANÁLISE DE LINHAGENS DE ESCHERICHIA COLI ISOLADAS DO 
"LEITE BOVINO MASTÍTICO" 
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RESUMO 

A mastite é considerada a doença mais onerosa que afeta o rebanho leiteiro se for considerado um longo período 
de avaliação. A perda econômica advém do aumento do custo de produção e da diminuição na produtividade do rebanho. 
Entre março/97 a agosto/98 coletou-se 2002 amostras de leite bovino mastítico e a partir destas amostras foram isoladas 
1 69 linhagens de E. coli sendo que 1 32 destas linhagens tiveram o seu antígeno somático (sorogrupo) determinado. 

Linhagens de E. coli enteropatogênicas, há muito tempo são reconhecidas como o principal patógeno responsável 
por diarréia infantil no Brasil e o gado vem sendo considerado um importante reservatório deE. coli, incluindo linhagens 
EPEC. Doze diferentes sorogrupos EPEC foram isolados das amostras de leite lIl11stÍtico, entre eles: 026. 055. 0 1 1 1  e 
0 1 1 9  que são considerados patógenos humanos. 

Através do uso de uma sonda específica para linhagens EPEC, o fragmento de I ,0 Kb BarnHI-SalI digerido do 
plasmídio pJPN I 6  foram encontradas algumas linhagens EPEC entre as E. coli isoladas, o que representa um risco para 
a contaminação humana. 

A linhagem 0 1 57:H7 de E. colí não foi detectada entre as amostras utilizadas neste estudo. 

INTRODUÇÃO 

Caracter izada c o m o  um p r o c e s s o  i n fl a ­
matório da  glândula mamária, a mastite pode ser 
fruto de traumas, alergias ou uma s imples alteração 
no organismo do animal,  como o que ocorre no 
pós-parto das vacas , antes do leite começar a sair. 
Os maiores riscos no  entanto, ficam por conta da 
mastite infecciosa, a qual pode ser provocada por 
b actérias ou fungos ,  sendo que as b actérias s e  
apresentam como os principais agentes etiológicos 
(Eberhart e t a l. ,  1 97 9 ) .  

A mastite de n atureza infecciosa tem duas 
formas de se manifestar. Em uma delas é possível 
constatar s in tomas v i s ívei s ,  como al terações no 
úbere e no le i te secretado.  A glândula mamári a 
fi ca i nchada ,  in tumesc ida  e q u ente ,  o le i te  s e  
apresenta c o m  gru mos ou  flo c o s ,  é a chamada 
mastite c l ín ica  a qual  pode provocar depres são,  
perda d e  ape t i te  p o d e n d o  c hegar  à i n fe c ç ã o  
generalizada e a morte . Entretanto, a maior parte 
dos casos da doença não apresentam tais sintomas 
visíveis,  a não ser uma redução na produção d o  

leite, é a mastite subclínica, q u e  se espalha mais 
faci lmente pelo rebanho. Estima-se que para cada 
caso de masti te c l ínica e x is tam pelo  menos 20  
outros casos de mastite subclínica (Hogan e t  a l. ,  
1 9 8 9 ;  S mith e t  a I. , 1 9 8 5 ) .  

A s  m a s t i t e s  s u b c l ín i cas m e s m o  s e m  
apresentarem s intomas s ã o  c apazes de al terar a 
c o mp o s i ç ã o  d o  l e i t e ,  t a i s  c o m o : aumento  d a  
contagem de cé lu las so máticas (CCS ) ,  aumento 
dos teores dos íons cloro e sódio, d iminuição nos 
teores de caseína, lactose e gordura do leite, o que 
l i m i t a  a exp l o ração  e c o n ô mi c a  do reb a nh o .  
Segundo Costa ( 1 998 ) ,  estudos recentes n o  B rasil 
envolvendo os estados de São Paulo e Minas Gerais 
avaliaram que a rel ação da  mastite c l ínica com a 
s u b c l ín i c a  é de 1 7 , 4 5 % e 7 1 , 5 6 % ,  re spec t i ­
vamente . Ainda, segundo a autora, os gastos com 
prevenção, estão em torno de US$ 24 .55  vaca/ 
ano ,  enquanto  q u e  as perdas dev ido  a mast i te 
subclínica podem alcançar US$ 329 .34 vaca/ano .  

O desen v o l v i me n t o  d e  t ecno l ogias  ade­
quadas permitiram o controle da mastite infecciosa 
provocada por Strep t o c o c c u s  a g a l a c t i a e  e 
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Staplz i lococcus a u re us, entretanto, estas mesmas 
tecnologi as s ão inadequadas para o controle  da 
mastite provocada por um p atógeno ambiental . 

Os p atógenos  pr i m ári o s  d a s  mas t i tes  
ambientais são as  bactérias Gram negativas e dentre 
e s t a s ,  as mais  fre q ü entemente  a s s o c i adas  às 
mastites bovinas são os coliformes, especialmente 
a Esclz e ri c h ia c o li ,  En teroba c t e r  a e ro g e n e s  e 
c l o a c a e ,  Klebsi e lla spp e em menor p roporção 
Serra t i a , P s e u do m o n a s  e Pro t e u s  (Eberhart e t  
a i. , 1 97 9 ) .  

A i n c i dê n c i a  d e  mas t i te  provocada  p o r  
E .  coZi tem aumentado nas últimas duas décadas 
em diversos países (Fang e Pyoral, 1 996 ) .  Além 
disso, a mastite pode se tornar uma ameaça à saúde 
p ú b l i c a  em fu nção  do p o t e n c i al de ri s c o  d e  
tran s m i s s ão d o s  a g e n t e s  i n fe c c i o s o s  p ara o 
homem, ao consumir leite e ou derivados que não 
passaram por processo de tratamento térmico que 
asseg ure a e l i m i n aç ão de prováve i s  agentes  
microbi anos prej udiciais ao consumidor. 

O gado bovino representa um reservatório 
natura l  p ara m u i tas  c e p as de E. c o l i e n tero ­
patogênicas ( EPEC ) ,  enterotox igêni cas (ETEC) 
e enterohemorrágicas (EHEC/VTEC), as quais em 
determinado momento, se tornam predominantes 
na flora intestinal, o que pode provocar divers as 
alterações no animal , das quais a mastite é uma 
das mais comuns (B arrow e Hill ,  1 9 89) .  

A c o n tami nação d a  c arne o u  d o  l e i t e ,  
representa u m  sério risco a saúde hu mana, uma 
vez que diversos sorotipos de E. co/i encontrados 
em b ovinos  como agen tes infecc iosos ,  também 
são res p o n s áv e i s  por d o e n ç a s  em h u m a n o s ,  
especialmente diarréia aguda e m  crianças e adultos 
(Montenegro et aI . ,  1 990 ;  Chapman et a i. ,  1 99 3 ;  
Ansay e Kaspar, 1 997) . 

Part i c u l armente no B ra s i l ,  as cepas  d e  
E.coli  enteropatogênicas (EPEC) representam um 
dos principais patógenos responsáveis por diarréia 
em cr ianças  c o m  menos  de um a n o ,  s e n d o  
cont inuamente d etectados c o m o  dominantes os  
s orogrupos 0 1 1 1  e 0 1 1 9  (Gomes e t  a i. ,  1 9 9 1 ;  
Rosa e t a l. , 1 99 8 ;  Almeida et al. , 1 99 8 ) .  

O obj et ivo  d e s t e  trab alho fo i veri ficar a 
inc idência  de E. c o Zi no leite  b o v i n o  /JI a s títi c o  
c o l etado em 7 2 8  propriedades d i s tri b uídas em 
0 5  estados brasileiros por um período de 1 7  meses. 
Além disso,  real izar a identificação das cepas de 
E. coZi isoladas, com o intuito de avaliar os riscos 
existentes para os seres hu manos . 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Esquema de coleta do leite 

I n i c i al mente  os an imais  afetados  fo ram 
classificados em relação à mastite: 

Clínica: Identi ficação pela presença de grumos 
n a  c a n e c a  d e  fu n d o  p re to  o u  s i n a i s  de 
infl amação . 

Subclínica : I d e n t i fi c ação  através  de t e s tes  
realizados ao  pé da vaca, fo i  util izado o CMT 
(Cali fornia Mastite Teste) Schalm et  ai. , 1 97 1 ) .  

A coleta d e  leite para cu ltura foi realizada 
após a desinfecção da  teta da vaca com solução 
desinfetante a b ase de iodo ou cloro, tomando-se 
o c u i d a d o  de d e s i n fetar também as mãos d o  
operador. Foram desprezados o s  3 primeiros j atos 
de leite, em seguida foi realizada a coleta dentro de 
uma seringa hipodérmica descartável, seguida pela 
inoculação de 0,5 cm3 de leite coletado no interior 
de fras c o ,  t i p o  p e n i c i l i n a ,  c o n t e n d o  meio  d e  
cultura para transporte (caldo nutriente - B iobras) .  

Após a coleta a s  amostras foram remetidas 
imediatamente para o laborató rio de análise .  

Isolamento de Cepas Bacterianas 

C o m  a u x í l i o  d a  a l ç a  de p l at i n a  foram 
c o l etadas amos t ras do m e i o  d e  tran s p o rte e 
s emeadas através de e s trias em p laca  de Petri 
con tendo  m e i o  M a c C o n k e y  e M a c C o nkey  
sorbitol-telurite. Também foi realizado um esfre­
gaço para anál i s e  d ireta ( c o loração de Gram) . 
As colônias que cresceram em MacConkey foram 
semeadas em Rugai modificado .  Uma vez isolada 
como provável E. c o Z i ,  a cepa fo i s emeada na 
série bioquímica correspondente (B ergey's,  1 994) 
para a confirmação de i denti ficação .  

Sorotipagem 

As cepas isoladas de E. coli foram classifi­
cadas através da u t i l i zação de ant i  soros p o l i ­
valentes e mo novalentes da  Probac (São Paulo)  
para E.  coZi enteropatogênica. As cepas de E.  coli 
sorbitol negativa foram submetidas à aglutinação 
com o Latex Test Kit - DR622 (Oxoid) específico 
para detecção de E. coZi 0 1 57 (Chapman et  a I. , 
1 9 9 4 ) .  

Técnicas Moleculares 

Para extração do DNA p lasmidial foi util i­
zado o método de lise alcalina (Sambrook et  a i. ,  
1 9 8 9 ) .  A s  d emais técnicas envolvendo digestão 
enzimática, eletro forese e S o uthern blot também 
foram rea l izadas como des crito por S ambrook 
et  a i. ( 1 9 8 9 ) .  C o m o  s o n d a  fo i u t i l i zado  um 
fragmento de 1 ,0 Kb digerido  por B amHI - Sal I 
do p l asmíd io  pJPN 1 6  ( N ataro e t  a l . ,  1 9 8 5 )  
contendo a seqüência  p l as mid ial EAF (E. c o Zi 
adherence  factor) caracterí s t i ca  de E. c o Zi 
entero patogênica .  Este p l asmídio  foi fornecido 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

N o  período compreendido entre março de 
1 997 a agosto de 1 9 9 8  foram realizadas coletas 
de leite de vacas acometidas de mastite clínica ou 
subcl íni cas em 72 1 propriedades leiteiras d is tri­
buídas em 05 estados brasileiros . (Figura 1 ) . 

O MG = 37, 2 1 %  

� RS = 37, 1 1 %  

O P R  = 14 ,88% 

O G O = 6, 1 4% 

Illl S P  4, 65% 

Figura 1 - Distribu ição das amos tras de le i te 
coletadas em 5 estados brasi leiros 

Do to ta l  d e  2 0 0 2  amos tras  ana l i s ad as 
foram isoladas 1 69 cepas de E. colí,  das quais 1 32 
apresentaram um sorogrupo específico. A tabela 1 
apresenta a dis tribuição das cepas de E. colí, po; 
�o rogru po e por estado e fornece um res ultado 
mteressante, pois permite verificar que 1 32 cepas 
( 7 8 , 1 %) fo ram c l a s s i fi c ad as em apenas 1 2  
s orogru p o s ,  enquanto que Linton e t  a i. ( 1 979 ) ,  

Tabela 1 - D i s tr i b u i ção d o s  s o rogru p o s  d e  
Esclzericlzia coli p o r  estado 

06 00 
0 2 6  0 6  0 2  0 0  
0 1 2 5 1 3  1 0  O I  02 00 
0 1 5 8 I I  02 02 02 05 00 
0 1 1 9  1 2  04 03 03 02 00 
0 5 5  1 2  06 05 O I  00 00 0 8 6  1 2  0 6  0 0  0 3  0 0  0 3  
0 1 27 0 9  0 6  0 0  02 O I  00 
0 1 42 1 0  04 03 OI  00 02 
0 1 1 4  09 06 O I  02 00 00 
0 1 26 0 7  0 2  0 5  0 6  00 00 
0 1 2 8 06 04 O I  O I  00 

sorogru p o s  1 3 2 62 29 23 

não i dentifi cada 37 1 8  1 2  0 6  O I  00 

TOTAL 1 6 9 8 0  4 1  2 9  1 4  05 

ana l i s aram 279 cepas ,  das q u a is  2 1 7  ( 7 7 , 1 % ) 
foram O sorotipadas, apresentando 67 sorogrupos 
d i ferentes .  

W i l s o n  e t  a i. ( 1 9 9 2 ) ,  i de n t i fi caram 2 6  
d iferentes sorogrupos em amostras d e  swab retal 
coletadas de vacas lei teiras em Ontario, Canada. 
De u m  modo gera l ,  os soro grupos identifi cados 
são mais característicos de espécie bovina, como 
por exemplo 02, 04, 08 020 (Wells et  a I. ,  1 99 1 ;  
B e u t i n  e t  al . ,  1 9 9 3 ) .  Entretanto ,  M o n tenegro 
e t  ai .  ( � 9

.9 0) veri ficaram que 40% das cepas de 
E .  colz  I s o l ad a s  d e  gado b o vi n o  s a u d áve l  
pertenciam a s orogrupos que eram reconhecido� 
como patógenos ao homem. 

Nas 1 32 cepas identifi cadas, a presença de 
2 sorogrupos específicos deve ser ress altada, os 
s orogrupos 0 1 1 1  e 0 1 1 9 , reconhecidamente os 
mais  i m p o rtantes  s orog r u p o s  e n v o l v i d o s  em 
di arréia infanti l ,  no B rasil  nas  2 últi mas décadas 
(Gomes et a i. ,  1 989 ;  Gomes et a i. ,  1 99 1 ;  Rosa et 
a i. ,  1 9 9 8 ) .  

. A ta�e l a  2 aprese n t a  a po rcentagem de  
m a s  t I  te bovma devido a E .  c o li em cada estado 
anal.i s :d o  e apresenta  u ma forma gross e ira de 
avahaçao do  nível de contaminação ambiental nas 
fazendas analisadas em cada estado. Este n ível de 
contaminação ambiental se mostrou elevado pois 
segundo Smith et aI .  ( 1 985) ,  os rebanhos lei

'
teiros 

d o s  Estados Unidos apresentam de 1 , 3 a 3% de 
m�s t.i te  ambiental por E c o l i ,  enquanto que a 
m e d I a  d o s  v a l o re s  o b t i d o s  n e s te t raba lho  
apre�entaram o triplo deste valor. Campos ( 1 993) ,  
avahou que 3 em cada 10 vacas apresentam mastite 
n� B rasi l ,  que res ulta em u ma perda de US$ 1 . 5 
b I lhão/ano .  

Tabela 2 - Dis tri bu ição  d o s  casos  d e  mast i te  
bovina devido a Es c h e riclz ia c o li em 5 es tados 
brasi leiros 

Estados da Federação MG RS PR GO SP 

Número de amostras 
de leite mastítico 

7 4 5  7 4 3  2 9 8  1 2 3 93 

Nú mero de cepas de 80 4 1  29 1 4  05 E. coli i dentificadas 

1 0, 7 3  5 , 5 1 9,73 1 1 , 3 8 5,37 

. .  Baldini  e t  aI. ( 1 98 3 )  demonstraram que a 
h ab I l Idade d as l i nhagens E PEC de aderirem as 
células ,  é dependente da presença de um plasmídio �e 60 MOa, sendo que a perda do plasmídio levou 
a .p e rda d e s t e  fen ó t i p o ,  s e n d o  p ortant o  deno­
mmado EAF (EPEC adherence factor) .  

Co� � finalidade de comprovar a presença 
d e  p l a s m I d I o s  n a s  cepas  i s o l ad a s  de E. c o ti ,  
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realizamos a extração de DNA plasmidial. 
de cepas 

d o s  sorogrupos  de maior i ntere s s e  (f Igura 2 � . 

Determinadas cepas mostraram a presença de maIS 

de um p l as m íd i o ,  por exem p l o ,  a cep� 5 8 5 - 1 

( 0 1 1 9 )  e 1 04 8  ( 0 1 1 1 ) .  U m a  ve� �e f 1 fI c ad.a
 a 

presença de plasmídios,  foi nece� sano determinar 

se es tes  p l as m í d i o s  eram de t I p O  EAF carac­

teríst ico de cepas EPEC. 

Figura 2 - DNA plasmidial de cepas de Escherichia 

coU.  

S e g u n d o  N at aro e Kaper ( 1 9 9 8 ) ,  deter­

minados s o rogru pos  c o mo : 026,  O I I I  e � 1. 1 9 , 

caracterizam cepas de E. coli  enteropatogemcas 

(EPEC ) ,  p o ré m ,  es tes  mesmos  s o ro g �u �o s ,  

t ambém abrigam c e p a s  en terohemo.f
1�a.g

l cas  

(EHEC). Assim, para averiguar esta possIbIl Idade, 

apl icamos a técnica de Southern blot (Southern, 

1 975 ) ,  util izando como sonda, um fragmento de 

1 ,0 Kb B am HI-Sal I do plasmídio plPN I ? .(Nataro 

et a l. , 1 98 5) ,  contendo a seqüência plasmldJal EAF 

( fi g ura  3 ) .  P o d e m o s  veri fi c ar na f igura  3 ,  a 

presença de algumas cepas de E coli apresentando 

uma hibridação específica com a sonda EAF. 

Wilson et a! . ( 1 996) analisaram as amostras 

fecais de 335  residentes de fazendas e 1 45 8  va�as 

em 80 fazendas,  recuperando o mesmo s orotlpo 

em bovinos e humanos em algumas fazendas .  

O trabalho de Gyles e t  a! . ( 1 998)  demonstrou 

que  a presença d o s  fatores de virulência estão 

re l ac i o n a d o s  aos  s o r o t i p o s  e p arec�m ser 

independ entes d a  procedênc ia  d a  cepa I so l�da .  

Ass im,  cepas  d e  seres  humanos  � d e  b O V I n o S  

pertencentes a o  mesmo sorotipo, eXIbem modelos 

s i mi l ares d e  p atoge n i c i d a d e ,  o que �arante a 

possibil idade de transmissão e estabelecImento de 

co lon ização do intes t ino  humano por  cepas de 

origem bovina.  _ 

Riley et a! .  ( 1 983 ) ,  relataran: a e
,
�l osao de 

casoS  de i n fecção assoc iados  a d wrreI a  a��da 

sangu inolenta provocada por u m  tipo especIfIco 

de E. c o l i de s o r o t i p o  O 1 5 7 : H7 noS Es tados  

U n i d o s ,  s e n d o  re c o n h e c i d o  c o m o. agen te  d e  

transmissão a carne bov ina  c ontam1l1a.
da  ( ham­

búrguer). Doenças relacionada� a E. colL 0 1 57 :.H
7 

pass aram a ser consideradas I mport�ntes �evldo 

ao número crescente de episódios de mfecçao por 

d i arréi a  s a n g u i n o l enta  ( O s t r o ff e t  a I. ,  1 9 8 9 ;  

Griffin e t  a I. ,  1 9 9 1 ) . 
Chapman et a I. ( 1 9 9 3 ) ,  p r o v aram d e  

fo rma defini t iva,  que os  b o v i n o s  representavam 

um reserv a t ó r i o  p ar a  e s t e  s o ro t i p o ,  e s t a n d o  

p r e s e n t e  n ã o  a p e n a s  e m  g a d o  s o frendo  d e  

d i arréi a, m a s  também foi encontrado em gado 

saudável (Gri ffin e Tauxe,  1 9 9 1 ) .  Não so me�te 

a carne, mas também o leite e derivados do . I
el.:e 

foram comprovados como veículo de transmlssao 

deste  sorot ipo  de E .  c o l i  por  Ansay e Kas par 

( 1 9 9 7 ) .  . 
Nas análises real izadas não fOI encontrada 

nenhuma cepa de E. c o l i  0 1 5 7 : H 7 ,  que parece 

estar ausente d o  território brasileiro.  

CONCLUSÕES 

D e  a c o rd o com o s  res u l t ad o s  podemos  

concluir que:  

Figura 3 _ Southern blot de DNA plasmidial de E. coZi .  
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- O nível de mastite ambiental no B rasil se 
mostrou elevado.  

- As masti tes ambientais associadas à E. 
c o U, apre s entaram determinados  soro­
grupos, 0 1 1 1  e 0 1 1 9  que são considerados 
importantes causadores de diarréia infantil 
no B rasil .  

- Através de técnicas moleculares demons­
trou-se que as cepas de E coli isoladas de 
b ovinos apresentaram o p lasmídio EAF, 
característico de E. coZi enteropatogênica 
e portanto p assíveis d e  transmissão para 
o homem, o que representa uma ameaça 
à saúde pública. 

- N ã o fo i d e t e c t a d a  n e n h u m a  c e p a  d e  
E .  c o l i  0 1 57 : H7 enterohemorrági ca .  

S U MMARY 

Mastitis has been recognized for some time 
as the most costly disease in dairy herds .  Mastitis 
creates economic loss for producers by increasing 
costs  of product ion  and b y  d ecreas ing  prod uc­
tivity. B etween march/97 throught august/9 8 we 
col lected 2002 samples of  bovine masti t ic  milk, 
fro m them 1 6 9 E s c her ich ia  c o l i  s tra ins  were 
isolated, and 1 32 s trains had the somatic antigen 
(serogroup)  determined . 

Enterop athogenic  E. c o U  (EPEC) strains 
s ince a long time has been recognized as a maj or 
pathogen for d iarrhea in chi ldren in B razil  and 
the cattle has been c onsidered a major  reservoir 
of E. coli including. EPEC s trains .  

Twelve d i fferents EPEC serogroups were 
isolated from mastitic milk, and between them 026, 
055, 0 1 1 1  and 0 1 1 9  considered as human pathogen. 

B y  using a specific  probe for EPEC strains, 
the p lasmid plPN 1 6  1 .0Kb BamHI-Sal I  fragment 
we found some EPEC strains in the E. coli isolates 
from bovines what represents a risk for human 
con taminati o n .  

E. coU 0 1 57 : H7 strain was not detected i n  
the i s ol ates .  
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