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EsalQ] Assunto: Fervura ndo garante qualidade do leite

C

Se o produto contiver
esporos da bactéria
Bacillus cereus,
contaminacao persiste,
mesmo apos fervura

Tania Rabello

O simples fato de o consumi-
dor ferver o leite nem sempre
égarantiadeque oproduto es-
tar4 livre de bactérias noci-
vas. Em se tratando da bacté-
ria Bacillus cereus, por exem-
plo, a fervura pode até ser um
estimulanteparaqueelasedis-
‘semine no leite fluido e provo-
que intoxicagio alimentar.
Conforme a tese de mestra-
‘do Detecgdo de ‘Bacillus cereus’
em leitee avaliagdo da germina-
¢dodeseus esporos a temperatu-
ra ambiente, recentemente
apresentada pela pesquisado-

ra Milena Martinelli Wata- -

nuki, da areade Ciéncia e Tec-
nologiade AlimentosdaEsalg/
USP, essabactéria temacapa-
cidade de esporular a altas
temperaturas.

“Na fervura, quando a tem-
peratura atinge usualmente
100graus, antesde ser destrui-
daecomotaticadesobrevivén-
cia da espécie, a bactéria libe-
ra esporos”, explica Milena.
“Fssesesporosresistem a alta
temperatura e sdo como se-

mentesque, quandoencontra-

remcondicdesideais, viocres-
ceresetransformar novamen-
te embactérias.” O leite ofere-
cetodasascondi¢des parague
os esporos germinem: pH pro-
ximo da neutralidade, riqueza
de nutrientes, elevada quanti-
dade de 4gua e temperatura
ideal, entre 25 e 35 graus.

0 estudo mapeou a capaci-

-erverole
naogarante
ualidade

dadedegerminagéo e multipli-
cacéodoB. cereusapésafervu-
ra,commanutenc¢iodas amos-
tras a temperatura ambiente

erefrigeradas por perfodosde -

1,2,4,6,8,10e12horas. Foram
analisadas 75 amostras de lei-
te e, destas, 46 mostraram-se

comalgumgraudecontamina- -

¢fo antes da fervura.
Segundo Milena, as amos-
tras em temperatura ambien-
te, ap6s a fervura, tiveram a
contagem bacteriana supe-
rior 4 contagem inicial, sobre-
tudo a partir da oitava hora.
Para inibir o desenvolvi-
mento desse microrganismo,

Milenarecomendaouoconsu-
moimediatodoleite ap6safer-
vura ou manté-lo refrigerado.
“Um refrigerador comum ji
resolve o problema”, diz ela,
acrescentando que nem o lei-
te pasteurizado nem o longa
vida estfio livres do risco de
contaminagio com os espo-
ros. “A indistria tem todos os
cuidadossanitérios, masoses-
poros resistem a pasteuriza-
cioeasaltastemperaturasas
quais o leite longa vida é sub-
metido.” Segundo ela, a orde-
nha sem higiene éumdos prin-
cipais fatores de contamina-
cdodoleite. ®

Entre julho e outubro, e
meses de compra ideais
hortalicas. Entre elas, a ¢
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