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RESUMO

Com o objetivo de se verificar a prevaléncia de Campylobacter jejuni, foram analisados
83 amostras de 4gua de abastecimento e bebedouro de animais, 169 amostras de 4gua residual
de latGes e 192 amostras de leite cru, provenientes de propriedades rurais da bacia leiteira de
Juiz de Fora-MG, no perfodo de agosto a dezembro de 1985. Nenhuma das amostras de 4gua
de abastecimento e de 4gua residual de latGes se apresentou positiva para o Campylobacter je-
Jjuni. Somente 2 entre 83 amostras de 4gua de bebedouro de animais foram positivas para esse
microrganismo, representando 2,40% do total analisado. Entre as 192 amostras de leite cru,

apenas uma estava positiva (0,52% do total).

INTRODUCAO

O Compylobacter jejuni € um bacilo em forma
de ‘s’ ou virgula encontrado comumente como
comensal ou patogénico em bovinos, aves e outros
animais domésticos e selvagens (Blaser, 1980;
Kinjo et alii, 1983) que atuam como reservatdrios
para a infecgdo humana. Vérios surtos de diarréia
devido a esse agente tém sido associados ao con-
sumo de leite cru ou indevidamente pasteurizado
(Blaser et alii, 1979; Robinson et atlii, 1979; Ta-
ylor et alii, 1979; Porter & Reid, 1980; Jones et
alii, 1981; Skirrow, 1982; Blaser et alii, 1983;
Potter et alii, 1983; Wright, et alii, 1983; Hut-
chinson et alii, 1985; Wamer et alii, 1986; Franco,
1988) e 4gua (Blaser et alii, 1982; Vogt et
alii, 1982; Taylor et alii, 1983). A epidemiologia
da campylobacteriose humana ainda é pouco co-
nhecida (Warner et alii, 1986) tornando-se neces-
sérios estudos criteriosos a fim de se elucidar as
vias de contaminacao.

O isolamento do Campylobacter jejuni em leite
_ cru nio tem ocorrido com freqtiéncia (Jones et alii,
1981; Christopher et ali, 1982) fato atribuido a
alta, porém breve contaminagdo do leite durante
os surtos (Waterman, 1982), diluigdo e competi¢do
com a flora normal desse alimento (Warner et alii,
1986).

O presente trabalho foi desenvolvidocom a fi-
nalidade de se avaliar a contaminagéo do leite bo-
vino e 4gua em algumas propriedades rurais da ba-
cia leiteira de Juiz de Fora-MG pela"Campylo-
bacter jejuni.

MATERIAL E METODOS

Foram feitas 83 visitas a 62 propriedades ru-
rais de acordo com a conveniéncia do servigo de
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assisténcia técnica aos 420 produtores do
CEPE/ILCT-EPAMIG em Juiz de Fora — MG,
no perfodo entre agosto e dezembro de 1985. Para
cada propriedade leiteira foram colhidas amostras
de 4gua de abastecimento e bebedouro de animais,
4gua residual de latGes e leite cru, no mesmo dia,
sendo que as duasiiltimas eram colhidas a nfvel de
plataforma de recepcdo. As amostras de leite cru
foram colhidas nos latGes em frascos (de vidro)
estéreis, com volume de 99-100 ml. As amostras
de 4gua residual de lat6es foram obtidas por lava-
gem desses com 99-100 ml de solugdo salina fi-
siol6gica estéril. As amostras de 4gua de abasteci-
mento e bebedouro de animais foram colhidas nos
reservatérios originais no mesmo volume das de-
mais amostras. Todas as amostras foram homoge-
neizada no préprio frasco da colheita e semeado
em meio semi-sélido para pré-enriquecimento
(Blaser et alii, 1979), por 24 horas em estufaa 42-
432C e atmosfera com 10% de gés carb6nico, 5%
de oxigénio e 85% de nitrogénio aproximada-
mente. ApGs esse perfodo as amostras eram se-
meadas em 4gar-sangue seletivo (Patton ez
alii, 1981) com o auxflio da alca de platina e incu-

‘badas nas mesmas condigdes descritas acima por

perfodo de 72 horas com leituras intermediérias
em 24 e 48 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as 83 amostras tomadas de 4gua de bebe-
douro de animais 2 (2,40%) foram positivas para o
Campylobacter jejuni e nenhuma entre as 83
amostras tomadas de 4gua de abastecimento se
apresentou positiva, conforme o quadro 1.
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QUADRO 1 Isolamento Campylobacter jejuni em amostras de 4gua de propriedadesrurais da bacia leiteira

de Juiz de Fora-MG, 1985.

Tipo de amostra Negativo Positivo % Total
A gua de bebedouro de animais 81 02 2,4 83
Agua de abastecimento 83 00 - 83

Naio foi isolado o Campylobacter jejuni em ne-
nhuma das 169 amostras de 4gua residual de latGes
pesquisados. Somente uma amostra de leite cru se

apresentou positiva para o Campylobacter jeju-
ni, representando 0,52% do total analisado (Qua-
dro 2).

QUADRO 2 Isolamento de Campylobacter jejuni em amostras colhidas a nfvel de plataforma de recepgio
de leite do CEPE/ILCT — EPAMIG em Juiz de Fora-MG, agosto a dezembro de 1985.

Tipo deamostra Negativo Positivo % ~ Total

Leite cru 191 01 0,52% 192

Aguaresidual de latao 169 - - 169
DISCUSSAO E CONCLUSOES por esse microrganismo na bacia leiteira estudada

De 83 amostras de 4gua de abastecimento das
propriedades leiteiras, nenhuma se apresentou po-
sitiva. VArios autores t&m associado o consumo de
dgua a surtos de gastrenterite humana (Vogt et alii,
1982; Taylor et alii, 1983) e t€m também encon-
trado amostras positivas principalmente em se
tratando de 4guas superficiais que sofreram con-
taminacao fecal de aves e outros animais selvagens
(Vogt et alii, 1982; Kinjo et alii, 1983). A causa do
resultado negativo no nosso trabalho pode ser atri-
bufdo 2 natureza das fontes de 4gua, na sua maio-
ria de origem subterranea, estando expostas por
pouco tempo a contaminagdo. As amostras de 4gua
de bebedouros de animais se apresentaram positi-
vos em 2,40% do total analisado, o que era espera-
do devido ao estreito contato com as fezes dos bo-
vinos freqiientemente contaminados pelo Camp-
ylobacter jejuni (Blaser et alii, 1979). Essas amos-
tras positivas foram originérias de duas proprieda-

des onde as condigdes higiénicas eram bastante

precirias. Apenas uma amostra de leite cru se
apresentou positiva, representando 0,52% do total.
Esta amostra se originou de uma propriedade lei-
teira com 4gua de bebedouro de animais também
positiva e com baixo padrédo de higiene, o que evi-
denciou a eliminagéo fecal do Campylobacter jeju-
ni deste rebanho, estando de acordo com os acha-
dos de vérios autores (Hutchinson et alii, 1985;
Warner et alii, 1986; Franco, 1988). As amostras
de 4gua residual de latGes nao se apresentaram po-
sitivas, devido provavelmente ao fato de os latdes
em andlise apresentarem altos teores de cloro e
detergentes usados na sua sanitizagio.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente trabalho nao
nos permite estabelecer uma associac@o direta en-
tre a contaminagdo da 4gua e do leite pelo Camp-
ylobacter jejuni na fonte de produgéo e o seu papel
na epidemiologia da diarréia humana. Pode-se
afirmar no entanto que a contaminagdo do leite

foi esporédica, sendo que a 4gua de bebedouros de
animais pode ser uma fonte indireta para contami-
nagdo do leite cru, principalmente quando mé4s
condigGes de higiene de ordenha estdo presentes.
Por outro lado, a 4gua residual de latGes ndo foi
encontrada como possfvel fonte de desenvolvi-
mento do Campylobacter jejuni, devido sobretudo
a lavagem e desinfeccdo a que sdo rotineiramente
submetidos na plataforma de recepgao de leite.

SUMMARY

This paper deals with Campylobacter jejuni
contamination and its prevalence in 83 samples of -
water suppliers, 169 samples of residual water in
the milk cans, after cleaning in wash machine and
192 samples of raw milk, originated from milk
producer installations in rural areas in Juiz de Fora
country, MG, during August — December, 1985.
None of 83 samples of water suppliers and 169
samples of residual water in the milk cans was
positive for Campylobacter jejuni, while only two
among 83 samples of water from animal water
suppliers was Campylobacter jejuni positive,
equivalent to 2,40% of the total. Among 192
samples of raw milk analyzed only one was
positive (0,52% of the total).
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ACIDO LATICO: UMA ALTERNATIVA VIAVEL
PARA O APROVEITAMENTO DO SORO DE QUEIIO (*)

Lactic acid: and alternative for the industrial
cheese whey utilization

Accécia Jilia GuimaraesPereira (**)

RESUMO

O soro de queijo contém aproximadamente 5% de lactose, 1% de proteinas, 0,45% de
sais minerais. Os inicos componentes que apresentam valores econémico e nutricional sao as
protefnas que podem ser removidas por ultrafiltracdo. Devido ao baixo emprego de lactose em
outros processos industriais, o permeado da ultrafiltragdo do soro apresenta baixo valor co-
mercial, visto que, o prego do produto final seco ou cristalizado iguala aos custos obrigatérios
da concentracdo. A utilizagdo deste subproduto para a produgao de 4cido ltico € uma alterna-
tiva econdmica e interessante. O preco do 4cido l4tico tem se mantido estédvel durante as wlti-
mas décadas e existe uma crescente tendéncia de utiliz4-lo como matéria prima para producio
de resinas acrilicas, pldsticos biodegraddveis, agentes anti-congelantes. Neste trabalho, novas
tecnologias e aplicacGes para o 4cido latico foram discutidos.

INTRODUCAO

Uma 4rea que tem recebido pouca atengio dos
pesquisadores brasileiros € a produgdo de matérias
primas quimicas a partir de subprodutos de latici-
nios. De elevado poder poluente, o soro de queijo
representa uma demanda bioquimica de oxigénio
de 30.000 a 50.000 ppm (Andénimo, 1975). Como
o combate 2 poluicao tende a se intensificar cada
vez mais, todas as maneiras possiveis de sané-la
devem ser avaliadas.

A producio de 4cido latico, do ponto de vista
econémico, como utilizagdo de um subproduto de
baixo valor, pode constituir-se em uma grande
fonte de rendimentos para a induistria de laticinios,
além de contribuir decisivamente para o controle
da poluigéo.

Existem diversas alternativas para o aprovei-
tamento do soro. O uso do soro como substrato
para fermentacGes de produtos que podem ser fa-
bricados e comercializados de modo lucrativo ji
foi bem discutido (Marth, 1970). Para avaliar a
viabilidade do soro como meio de cultura ou
substrato para fermentacdo, deve-se primeiro
considerar sua composi¢ao média, a qual segundo
van Slyke & Price (1952) é 93,1% de 4gua, 0,3%
gordura, 0,9% proteina, 4,9% de lactose e 0,6% de
cinzas, além das vitaminas hidrossoliveis B,
B (riboflavina) e vitamina C.

A partir da década de 70, com o aumento
acentuado do custo do petréleo, o interesse na
produgdo de matérias primas a partir da fermenta-
cdo tem apresentado um crescimento aprecidvel. O
impacto econémico que esses produtos de fer-
mentagio poderiam ter € limitado em parte devido
as dificuldades para a recuperacdo do produto,
sendo necessdrios melhoramentos substanciais na

tecnologia para sua recuperagdo. O 4cido ltico
possui uma ampla gama de utilizagdo nas indds-
trias de alimentos, farmacéutica e quimica, for-
mando o nicleo de um sistema que converte uma
grande variedade de matérias primas em diversos
produtos finais.

Os tnicos componentes do soro de real inte-
resse econdmico e nutricional sio as protefnas que
podem ser recuperadas por ultrafiltragio ou por
algum processo de precipitagao. Como nao existe
uma utilizacdo em grande escala para a lactose,
o soro residual da recuperacio de protefnas ou
permeato, pode ser considerado sem valor, sendo
os custos de concentragio, secagem e cristalizagdo
da mesma ordem de grandeza que o valor do pro-
duto final.

Com um consumo anual de cerca de 10 a 15 kg
de queijo por capita em paises industrializados, a
producio da lactose a partir do soro de queijo € da
ordem de 4 a 7 kg/ano/habitante e o problema da
utilizac@o desta imensa quantidade de lactose ain-
da ndo foi resolvida. Por outro lado, os precos
para o 4cido latico tem permanecido notavelmente
estdveis durante as ultimas décadas, atualmente
cerca de 1 a 2 US$/kg de acordo com a qualidade
(Loncin, 1984). Nos Estados Unidos o 4cido latico
€ produzido principalmente por sintese enquanto
que no Brasil e Europa, a fermentacio € o pro-
cesso de obten¢ao mais empregado.

O uso do 4cido l4tico como acidulante de ali-
mentos € limitado. Porém se o preco para o pro-
duto razoavelmente puro puder ser reduzido abai-
xo de US$ 1/kg, o 4cido latico seria uma matéria
prima conveniente para a producdo do 4cido acri-
lico. O lactato de sédio também pode ser usado
como agente anticongelante, uma vez que decresce
o ponto de congelamento da dgua de maneira mais
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