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Coliformes: fatores fisico quimicos

do seu deSenvolvimento.

No ultimo Via Lactea, fizemos uma
abordagem sobre a importancia dos
coliformes discutindo as principais
fontes de contaminacao e ou de re-
contaminagdo, além dos cuidados
higi€nicos necessarios para evita-
los. Considerando-se que a higiéne,
por mais rigorosa que seja, ndo ga-
rante a “esterilidade” dos produtos,
voltamos ao assunto para abordar
alguns fatores fisico quimicos, dos
quais os coliformes dependem para
se desenvolver e que podem consti-
tuir-se um conjunto de ferramentas
uteis para o controle de eventuais re-
contaminagoes.

® Temperaturas de crescimento:

Os coliformes apresentam compor-
tamentos extremamente variaveis
em fung¢do da espécie. Enquanto al-
gumas delas s3o capazes de se mul-
tiplicar a temperatura de 1 °C, outras
se desenvolvem a 45° C e, ha ainda
espécies como a Yersinia enteroco-
litica que podem se multiplicar na
faixa entre 1 e 42 °C. Assim, de um
modo geral, ¢ possivel distinguir
grupos de psicrotroficos, de mesofi-
licos estritos e de mesofilicos ter-
motolerantes. No caso dos deriva-
dos lacteos, as espécies mais encon-
tradas pertencem, via de regra, a
classe dos psicrotréficos ou dos me-
sofilicos termotolerantes.

® Psicrotrdficos:
Todas as espécies de origem aquati-
ca, se encontram nesta categoria.
Somam-se a elas, espécies de ori-
gem fecal como a Hafnia alvei e a
Yersinia enterocolitica. Com uma
temperatura 6tima de crescimento
superior aos 20 °C, normalmente
proximados 30 °C, eles tém um tem-
po de germinagcdo de 8 a 13 horas a4
°Ce3a4horasal10°C. Estas combi-
nagdes de temperatura e tempo de
germinagdo explicam aquelas in-
compreendidas evolugdes de conta-
minacao de um produto com conta-
gem de coliformes originalmente
dentro dos padroes. O exemplo mais

frequente neste caso, ¢ o do Minas
Frescal. Muitas vezes fabricado
sem o emprego de culturas laticas,
com pH elevado e sistematicamente
mantido a temperaturas superiores a
3 -4°C, o queijo torna-se um exce-
lente meio de cultura e claro, a mul-
tiplicagao de coliformes dispara.

® Mesofilicos termotolerantes:

Neste grupo estdo as espécies cuja
temperatura 6tima de cresciemento
esta em torno de 37 °C mas, que sao
capazes de crescer a 41, a 44 ¢ as
vezes até mesmo a47 °C. Neste gru-
po, estdo todos os coliformes de ori-
gem fecal exceto a Hafnia alvei e a
Yersinia enterocolitica. Com uma
temperatura maxima de crescimen-
tode 46 -47°C, a Escherichia coli é
a espécie mais termotolerante. As-
sim, quando a enumeragao ¢ reali-
zada a temperaturas mais elevadas
como, por exemplo, 44 ou 44,5 °C,
as espécies termotolerantes, sobre-
tudo Escherichia coli, sao favore-
cidos. Ao contrario, a enumeragao a
41 °C proporciona o crescimento de
uma gama maior de coliformes fe-
cais.

® AcaodopH :
Normalmente, os coliformes param
de crescer a pHs inferiores a 4,50. E
o0 caso, por exemplo, da Escherichia
coli. Entretanto, algumas espécies
sdo capazes de crescer em meios
com pH entre 3,80 ¢ 4,10, tdo bem a
4 como a 30 °C, com diferengas ape-
nas no tempo de germinacao. Estes
valores deixam claras as dificulda-

des de se ter um controle via acidi-
ficagdo e mostram a real possibili-
dade de sobrevivencia destes mi-
crorganismos mesmo nos alimentos
mais acidos. No caso dos queijos, a
sensibilidade a acidez ¢ maior em
funcdo da presencga de outros fato-
res limitantes tais como o sal e a ati-
vidade de 4gua. Ainda com relagdo
a acao do pH, ¢ importante lembrar
que a presenga de antibidticos no
leite, ao freiar ou paralizar a acidi-
ficacdo, facilita a evolugdo das re-
contaminagdes por coliformes.

® Atividade de agua :
No estado de comercializagdo, a ati-
vidade de 4gua (Aa), pode consti-
tuir-se um fator limitante ao cres-
cimento dos coliformes. Seu influ-
éncia varia certamente de produto
para produto em funcdo da Aa de ca-
da um deles. Considerando-se que o
valor minimo de Aa requerido para
a multiplicacdo das espécies Klebi-
siella, Citrobacter, Enterobacter ¢
Escherichia se situa na faixa de
0,950 a 0,960, pode-se considerar
que a Aaexerce papel:

- mediano nos queijos cuja Aa se
situa em valores superiores a
0,970;

- importante nos queijos de massa
semicozida cuja Aa varia de
0,950a0,960¢

» Muito importante nos queijos de
massa cozida, nos quais a Aa esta
entre 0,917¢0,950.

Isoladamente, a interferéncia destes
fatores é, de certa forma, limitada.
Entretanto, o uso conjunto de cada
um dos parametros citados pode se
constituir numa forma eficiente de
controlar a evolugdo de contamina-
¢oes por coliformes. Por outro lado,
¢ preciso considerar ainda, que o de-
senvolvimento dos coliformes pode
apresentar comportamentos dife-
rentes entre as distintas familias de
queijo. Em geral, uma vez que utili-
zam a lactose para se desenvolver, o
seu crescimento ¢ maior durante as



primeiras etapas de fabricacao,
quando as demais condicdes, pH e
temperatura, lhes sao mais favora-
veis. Durante o trabalho no tanque, a
proliferacdo, sobretudo a dos coli-
formes termotolerantes, pode ser
muito importante, pois, a 30 °C o
tempo de germinacao delas ¢ da or-
dem de 30 minutos.

No caso especifico dos queijos de
massa mole as diferentes tecnolo-
gias proporcionam situagdes diver-
sas. No Minas Frescal tradicional,

as condicdes de crescimento sao
muito favorecidas pela alta umida-
de, pH elevado e pela falta de com-
peti¢ao bacterina. Um controle mai-
or pode ser obtido com o uso, por
exemplo, de fermentos protetores,
que ao consumirem a lactose, difi-
cultam o crescimento dos colifor-
mes. Em queijos como o Camem-
bert e o Gorgonzola o crescimento
maximo ocorre nas primeiras 24 ho-
ras, atinge um minimo apos 15 - 20
dias para, em seguida, retomar o

logurtes, e Bebidas Lacteas:
Alguns acidentes de fabricacao.

Os principais defeitos dos logurtes e
das Bebidas Lacteas podem ser a-
grupados em trés categorias:

e defeitos de sabor;

e defeitos de apresentagao;
e defeitos de textura.

Defeitos de sabor:

Nos quadros a seguir apresentam
em cada categoria, a natureza e as
causas mais provaveis do defeito.
Trata-se de uma tradugdo de texto
do livro “Laits et Produits Laitiers”,
volume II, publicagdo coordenada
por F.M. Luquet.

(\

crescimento, em funcao da forte ele-
vacao do pH, normal nestes tipos de
queijo.

Nos queijos de massa semicozida
como Prato, Gouda e Edam entre
outros, a velocidade de acidificacao
a partir da pré-prensagem tem papel
relevante. Nestes tipos de queijo, se
o tempo de fermentacdo para abai-
xar o pH de 6,20 para 5,40 passade 3
- 4 horas para 5 - 6 horas, o desen-
volvimento das bactérias coliformes
pode ser multiplicado por 10 vezes.

Amargo

Tempo de conservagao muito longo
Atividade proteica dos fermentos muito forte
Contaminag¢do por microrganismos proteoliticos

Contaminagao por leveduras

Contaminacao por mofo ou uso de frutas de ma qualidade

falta de aroma

M3 atividade da cultura latica
Desequilibrio em favor dos estreptococos
Tempo e temperatura de incubagdo curto ou baixa
Extrato Seco Total muito baixo

Acidez baixa

Ma atividade da cultura latica
Percentual insuficiente de in6culo
Tempo ou temperatura de incubacao curto ou baixa
Presenca de inibidores ou bacteridofagos

Acidez elevada

Percentual excessivo de indculo
Tempo ou temperatura de incubagdo longo ou elevada
Resfriamento insuficiente e/ou muito lento
Conservacao a temperatura muito elevada

Ma protecao contra a luz ou presenga de metais como ferro e cobre

Tratamento térmico muito severo

Contaminag¢ao por uma flora selvagem - coliformes
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Defeitos de apresentacio:

Decantacio, Sinérese

Super acidificagao ou pos-acidificagao
Temperatura de estocagem muito elevada ou conservagdo muito longa
Resfriamento insuficiente
Agitacdo muito intensa com incorporagdo excessiva de ar
Extrato Seco Total muito baixo

Contaminagao por leveduras

amadaa ae creme

Leite ndo homogeneizado ou mal homogeneizado

rrodu 0 nao nomogeneo

Agitacao mal conduzida

Defeitos de textura:

Descola@mento do coagulo

Agitagdo ou vibragao no transporte normalmente acentuado por um
resfriamento mal conduzido em camara fria
- coalhada ou iogurtes firmes -

Consisténcia friavel

Inoculo fraco ou insuficiente
Tempo ou temperatura de incubacao insuficientes ou baixa
Agitacdo antes do fim da coagulagdo
Extrato Seco muito baixo

Consisténcia liquida

Fermentos pouco espessantes ou filantes
Tempo de incubag¢do muito curto
Agitacdo muito violenta
Frutas ou polpas pouco concentradas

Filante

Fermentos excessivamente filantes
Temperatura de incubagdao muito baixa

Arenosifdade

Aquecimento muito forte do leite
Homogeneizagao a temperatura muito elevada
Excesso de leite em po
Agitacao mal conduzida
Acidificacgdo irregular ou insuficiente

Granulosa

Fermento inadequado
Agitacdao mal conduzida
Teor de gordura muito elevado

CO Brasil

to de Laticinios Candido Tostes
€ tombado como patrimonio cultural

De acordo com a lei municipal
10777 de 15 de julho de 2004 e com
o decreto namero 25 de 30 de no-
vembro de 1937, em reunido da CP
TC - Comissao Permanente Técnico
Cultural, realizada aos 14 dias do
més de setembro de 2004, foi apro-
vada pela maioria absoluta de votos
a proposta de tombamento cultural
do imével localizado a rua Tenente
Freitas - 116, onde funciona o ILCT,
considerando-se a sua fachada e a
sua volumetria construtiva. Agora

alunos, alunos, funcionarios e pelo
poder publico, para que, a tradi¢cdo
desta casa de ensino e pesquisa seja
eternamente preservada.

Produgao:
cco Com. Imp. e Exp. de Alim. Ltda.
R. Uruguaiana, 1379, Bosque

13.026-002 Campinas SP
E-mail: saccobrasil@saccobrasil.com.br

que as instalacdes fisicas do Institu-
to de Laticinios Candido Tostes es-
tdo, para sempre, protegidas, espe-

Colaboragéo:
Jodo Pedro de M. Lourengo Neto
Hans Henrik Knudsen

ra-se que a tecnologia gerada e di-
fundida por todo este continente,
continue a ser uma realidade e um
patrimonio protegido pelos seus ex-

Publicagéo trimestral
Tiragem: 3.000
Publicagéo de distribuicdo gratuita
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