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ESAlQ]  Assunto: Fervura nio garante qualidade do leite

A

LEITE A mestranda Milena Martinelli Watanuki é autora da pesquisa que mostrou que a fervura do leite nio garante sua qualidadee,
nos casos de ma conservagdo do alimento, a quantidade de bactérias existentes pode ser triplicada com o procedimento.




Leite deve ser fervido e depois resfriado

Fernanoa Moraes
fernanda.moraes@jpjornal.com.br

fervura do leite ndo garante
Azuz qualidade e nos casos
e mé conservagdo do ali-

mento, a quantidade de bactérias
existentes podem ser triplicada
provocando doengas como intoxi-
cagdo alimentar. As descobertas fo-
ram feitas pela mestranda em cién-
cia e tecnologia de alimentos da
Esalq (Escola Superior de Agricul-
tura Luiz de Queiroz) Milena Mar-
tinelli Watanuki, ao desenvolver
uma pesqu isa com o objetivo de ob-
servar a existéncia de bactérias
em amostras de leite dos tipos A, B
e C, denon inada Detecgéo de Baci-
Uus cereus em Leite e Avaliagao da

Germinagdo de seus Esporos a
Temperatura.

¢d0 e multiplicagdo da bactéria Ba-
cillus cereus apds processo de fer-

De acordo com ela, a pesquisa  vura, com manuten¢do das amos-
durou sete meses e foram analisa- tras a temperatura ambiente e a
das 12 marcas de temperatura de re-
leite em 75 amos- frigeragao por pe-
tras e 605 analises riodos que varia-
do produto. “Com- Pesquisa vam de uma a 12
provamos que essa analisou 12 horas de analise.
bactéria estd pre- “Essa bactéria
sente em todos os marcas de estd disseminada
leites tipo B e C, s no ambiente e seu
utilizados  por leite em sete controleé muito di-
grande parte da ficil. No entanto, a
populacio”, disse. meses higiene desde 0 it
Milena informou cio do processo de
que a pesquisa foi retirada do leite até
realizada em duas etapas: antes e  chegar na mesa do consumidor &
depois da fervura do leite. Oestudo  de extrema importancia para con-
mapeou a capacidade de germina-  trolar a qualidade do produto. Esta

€ uma bactéria patogénica e um ca-
s0 de satde publica”, disse. Segun-
do a pesquisadora o ideal é que o
leite apos fervido seja colocado na
geladeira apds 30 minutos, Duran-
te a pesquisa ela analisou que a Ba-
cillus cereus é destruida ao ser fer-
vida, no entanto, durante esse pro-
cesso ela solta esporos, que ao che-
gar na temperatura ambiente é ati-
vada podendo atingir niveis muito
superiores ao de antes da fervura.
Segundo a pesquisadora, a quanti-
dade de bactérias observada atin-
giu niveis capazes de desencadear
uma intoxica¢do alimentar “No
entanto, as amostras que foram
mantidas sob refrigeracio a 7°C
ndo atingiram populagdes bacte-
rianas preocupantes”, disse.
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