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RESUMO - A manteiga de garrafa é um produto licteo produzido tanto na forma artesanal quanto na
industrializada. Este trabalho foi desenvolvido para avaliar e comparar a qualidade microbioldgica deste produto
nestes dois tipos de fabrica¢do. Foram coletadas 20 amostras, aleatoriamente, no municipio de Mossoré — Rio
Grande do Norte, sendo 10 marcas artesanais e 10 industrializadas. Para tanto, foram realizadas andlises para a
determinagdo do nimero mais provdvel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes, contagens de
microrganismos aerébios meséfilos e pesquisa de Staphylococcus aureus. Duas amostras artesanais apresentaram
contagens de S. aureus elevadas, iguais a 4,2x10 e 6x10° UFC/ mL. Esse microrganismo nio foi detectado nas
marcas industrializadas. Na contagem de aerébios mesofilos seis amostras (30%) apresentaram-se positivas,
sendo entre essas, quatro artesanais (20%), e duas industrializadas (10%). Na determinacdo de NMP de
coliformes totais 10% das amostras, ambas industrializadas, tiveram resultados acima dos padrdes. J4 na
determina¢do de NMP de coliformes termotolerantes, todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrdes
permitidos pela legislacdo. Assim, manteiga de garrafa comercializada em Mossor6-RN, apresentou uma baixa
qualidade microbiolégica, o que apresenta riscos a satide publica.

Palavras-Chave: Microrganismos, padrdes, satide publica.

ABSTRACT - The clarified butter is a dairy handmade or manufactured product. This study was designed to
evaluate and compare the microbiological quality of this product in these two types of production. Twenty
samples were collected randomly in the city of Mossoré-Rio Grande do Norte State, with 10 handmade brands
and 10 manufactured. It was carried out counts to determine the most probable number (MPN) of total coliforms
and thermotolerants, aerobic mesophyllous microorganisms and Staphylococcus aureus. Two samples from
handmade products had high counts of S. aureus 4.2 x10 and 6x102 CFU / mL. This microorganism was not
detected in manufactured brands. For the mesophyllous aerobes counts, six samples (30%) were positive, and
among these, four handmade (20%), and two manufactured products (10%). Results of MPN of total coliform of
10% of the samples, both manufactured, showed numbers above the standards. MPN of thermotolerant coliforms,
showed that all samples analyzed were according to the standards allowed by law. To conclude, clarified butter
sold in Mossord-RN, presented low microbiological quality, which presents risks to public health.

Keywords: Microorganisms, standards, public health.

INTRODUCAO (Clemente, 2006). E definido como o produto

gorduroso nos estados liquido e pastoso, obtido a

A manteiga de garrafa ou manteiga da terra é um partir do creme de leite, mediante processo
derivado lacteo produzido em baixa escala por tecnologicamente adequado. O teor de lipideo deve
pequenos produtores de forma informal, que vem ser de no minimo 98,5%, no maximo 0,3% de
sendo incrementado na produgdo das indistrias de umidade e 1% de sdlidos ndo gordurosos. O
laticinios, principalmente na regido Nordeste processo de elaboragdo envolve o aquecimento do
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creme de leite a temperaturas entre 110 e 120°C sob
agitacdo até completa fusdo e quase total eliminagdo
da dgua (Brasil, 2001).

O crescimento de microrganismos em alimentos
depende de fatores intrinsecos como atividade de
4gua, acidez e poder tampao dos alimentos, potencial
redox, nutrientes, agentes e antibacterianos
naturalmente presentes; e de fatores extrinsecos
inerentes ao ambiente como temperatura, umidade e
tensdo de oxigénio (Massaguer, 2005).

A manteiga de garrafa enquadra-se nos produtos
desfavordveis ao crescimento de microrganismos,
devido a constituicdo lipidica elevada e a baixa
atividade de dgua. (Ambrosio, 2001). Porém, a
producdo artesanal de alimentos muitas vezes &
acompanhada da auséncia de boas praticas de
fabricac@o, necessdrias para que se tenha o minimo
de dose contaminante no produto final. Essa
contaminacdo leva ao aumento no ndmero de
microrganismos presentes no alimento, podendo
inclusive introduzir novas espécies. Muitas sdo as
causas dessa contaminagcdo como: a dgua de lavagem
de utensilios ou maos de manipuladores, os
equipamentos ou pessoal de fabricacdo. Se estes
microrganismos encontrarem condi¢des favordveis
para seu crescimento haverd proliferacio e
deterioracdo. (Camargo et al., 1984).

Microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies
de microrganismos que, quando presentes no
alimento, podem fornecer informagdes sobre a
contaminagdo fecal, com provdvel presenga de
patégenos ou com deterioracdo potencial do
alimento, além de poderem indicar condigdes
sanitdrias inadequadas durante o processamento,
producdo ou armazenamento. (Franco et al., 2008).
A contagem em placas de bactérias aerdbias
mesoéfilas é comumente empregada para indicar a
qualidade sanitdria dos alimentos. Mesmo que 0s
patégenos estejam ausentes e que ndo tenham
ocorrido alteracdes nas condigdes organolépticas do
alimento, um numero elevado de microorganismos
indica que o alimento € insalubre (Franco et al.,
2008).

O Staphylococcus aureus pode ser encontrado na
mucosa ¢ na pele do homem e da maioria dos
animais. Em  algumas circunstincias, esses
microrganismos sdo encontrados nas maos de
manipuladores e em outras partes do organismo,
sendo esta uma importante fonte de contaminagdo
por essas bactérias, em alimentos (ICMSF, 1998). A
pesquisa de coliformes em alimentos € indicadora de
qualidade higiénico-sanitdria. Os coliformes totais
sdo oriundos do ambiente e sdo indicadores da
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qualidade  higiénica dos alimentos e os
termotolerantes se originam de contaminacéo fecal e
recente e sao usados como indicadores da qualidade
higiénico sanitdria dos alimentos (Franco et al.,
2008).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
qualidade microbioldgica das manteigas de garrafa
comercializadas no municipio de Mossoré-RN.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 20 amostras de manteigas de
garrafa, aleatoriamente, em estabelecimentos
comerciais do municipio de Mossoré-RN, sendo 10
artesanais e 10 industrializadas. Estas foram
analisadas no Laboratério de Inspec¢do de Produtos
de Origem Animal (LIPOA) da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), entre os
meses de Outubro e Novembro de 2008.

As andlises seguiram a Instrucdo Normativa N° 62
do Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento, e tinham a finalidade de determinar
o nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais
e termotolerantes, contagem de microrganismos
aerébios mesoéfilos e contagem de Staphylococcus
aureus (Brasil, 2003)

Para cada amostra foram feitas duas dilui¢des em
solucdo salina peptonada 0,1%, resultando em
dilui¢des: 10°, 10" e 107 Utilizando placas de Petri
previamente esterilizadas, as amostras foram
analisadas em duplicata. Semeou-se um mL de cada
amostra pura e de cada diluicdo, separadamente, em
15 mL de Agar Contagem de Placas para a contagem
de microrganismos mesdfilos. Apds isso as placas
passaram 48 horas em estufa bacterioldgica na
temperatura de 37°C. Para pesquisa de
Staphylococcus — aureus, o procedimento foi
semelhante, utilizando-se o Agar Base Baird Parker,
como meio de cultura.

O nimero mais provdvel de coliformes totais foi
determinado utilizando-se tubos de ensaio, estéreis,
contendo Caldo Lauryl Sulfato, verificando a se
havia formacdo de gds nos tubos de Duhran. Esses
tubos foram mantidos em banho-maria, em prova
presuntiva a 37°C, durante 48 horas, e os positivos
eram passados para prova confirmatéria em caldo
verde-brilhante, durante 48 horas a 37°C. Por ultimo,
os tubos positivos foram transferidos para Caldo
Escherichia coli (EC), através de alca de platina,
ficando em banho-maria a 45°C durante 48 horas
para determinacio de NMP de coliformes
termotolerantes.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O crescimento de Staphylococcus aureus foi
detectado apenas na manteiga de garrafa fabricada
artesanalmente. Observou-se, em duas amostras
(10%) resultados positivos iguais a 4,2x10 e 6x10°
UFC/ mL. Resultados contrdrios a estes foram
detectados por Ambrésio et al. (2001), que ao
avaliarem caracteristicas de identidade, qualidade e
estabilidade de manteigas de garrafa detectaram
resultados negativos em todas as amostras.

A presenca de S. aureus em manteiga de garrafa,
provavelmente estd associada a contaminagdo por
manipulagdo inadequada durante o processamento,
ja que este microrganismo é capaz de crescer em
alimentos com atividade de dgua (Aa) minima de
0,86, valor superior a atividade de dgua da manteiga
de garrafa (Jay, 2005). Almeida Filho et al. (2000)
que ao pesquisar S. aureus em queijos minas frescal
produzido artesanalmente, evidenciando a presenga
destas bactérias em 40 (50%) amostras das 80
avaliadas, cujas contagens revelaram valores médios
em torno de 10°/g.

Verificou-se na manteiga de garrafa produzida
industrialmente, auséncia de crescimento dessa
bactéria, o que demonstra a eficiéncia da
pasteurizagdo no produto associada a boas praticas
de fabricacdo durante o processamento. Velho et al.
(2009) comprovaram a eficiéncia da pasteurizagdo
contra S. aureus ao analisarem 75 amostras de leite
pasteurizado tipo C encontrando auséncia de
crescimento deste microrganismo em nenhuma das
amostras, o que provavelmente associa-se a
eficiéncia da pasteurizacdo.

O S. aureus é responsdvel por um dos dois tipos
mais freqilentes de intoxicacdes alimentares,
comumente veiculadas por leite e derivados (Santos
& Genigeorgis, 1981). Durante sua multiplicagdo
nestes produtos cepas de enterobactérias produzem
toxinas termoestaveis que causam nduseas, vomitos e
diarréias quando ingeridas em quantidade suficiente
(Halpin-Dohnalek & Marth, 1989). As Intoxicacdes
alimentares por estafilococos podem ser evitadas se
as Boas Priticas de Fabricagio (BPF) forem
adotadas em toda a cadeia alimentar, especialmente
durante a preparacdo de alimentos (Jay, 2005).

Em relagdo a contagem total de microrganismos
mesofilos  aerébios, seis  amostras  (30%)
apresentaram-se positivas, sendo entre essas, quatro
artesanais (20%), e duas industrializadas (10%). As
amostras artesanais apresentaram os seguintes
resultados em UFC/mL: 3x10%, 5x10%, 12x10°,
1,26x104. As duas amostras industrializadas
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positivas tiveram contagens de: 3,2x10% e 1,14x10*
UFC/mL. Ao se comparar estas contagens em
manteiga de garrafa com resultados em leite
pasteurizado, por exemplo, verifica-se que as
primeiras apresentam valores inferiores, porém
convém lembrar que se trata de produto com no
maximo 0,3% de wumidade, enquanto o leite
apresenta uma alta atividade de dgua (Silva et al.,
1992; Freitas & Gloria, 1993; Garrido et al., 1996;
Nader Filho et al., 1997; Moreno et al., 1999; Santos
et al., 1999; Timm et al., 2001, Timm et al, 2003,
Velho et al, 2009).

Porém, Maortatti et al. (1992) pesquisando
microrganismos mesoéfilos aerébios em amostras de
doce de leite detectaram contagens elevadas de
microrganismos aerébios meséfilos em 97,4% das
mesmas, apesar de ser um produto com baixa
atividade de dgua, o que mostra a associa¢do da
contaminagdo por este grupo de bactérias com a falta
de higiene no processo de fabricagdo, como a
manipula¢do inadequada, citada por Almeida et al.
(1995) que encontraram  contagens de
microorganismos aerébios meséfilos de até 10’
UFC/mido em pesquisa com manipuladores de
alimentos artesanais.

Na contagem de NMP de coliformes totais, a
legislagdo permite 10 NMP/mL. (BRASIL, 2001).
Duas amostras (10%), ambas industrializadas,
tiveram resultados acima do permitindo, sendo estes
iguais a 11 NMP/ mL. Tais resultados diferem dos
encontrados em manteigas de garrafa por Ambrosio
et al. (2001), que ndo detectaram presenca de
coliformes totais. J4 na determinacdo de NMP de
coliformes termotolerantes, todas as amostras
apresentaram-se dentro dos padrdes permitidos,
obtendo-se resultados semelhantes aos detectados
em manteiga de garrafa por Ambrosio et al. (2001).

CONCLUSAO

As manteigas de garrafa comercializadas em
Mossor6-RN, apresentam riscos a saude publica,
pela elevada contagem de microrganismos, sendo
fundamental a implementagdo de medidas de
controle sobre o produto.
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