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RESUMO 

Com o objetivo de se verificar a prevalência de Campylobacter jejum, foram analisados 
83 amostras de água de abastecimento e bebedouro de animais, 169 amostras de água residual 
de latões e 1 92 amostras de leite cru, provenientes de propriedades rurais da bacia leiteira de 
Juiz de Fora-MG, no período de agosto a dezembro de 1985. Nenhuma das amostras de água 
?e �bastecimento e de água residual de latões se apresentou positiva para o Campylobacter je­
JU'!l' Som�nte 2 entre 83 amostras de água de bebe�ouro de animais foram positivas para esse 
IIllcrorgarusmo, representando 2,40% do total analIsado. Entre as 192 amostras de leite cru 
apenas uma estava positiva (0,52% do total) . 

' 

INTRODUÇÃO 

O Compylobacter jejuni é um bacilo em forma 
de "s" ou vírgula encontrado comumente como 
comensal ou patogênico em bovinos, aves e outros 
animais domésticos e selvagens (Blaser, 1980; 
Kinjo et alii, 1983) que atuam Como reservat6rios 
para a infecção humana. V ários surtos de diarréia 
devido a esse agente têm sido associados ao con­
sumo de leite cru ou indevidamente pasteurizado 
(Blaser et aüi, 1979; Robinson et atüi, 1979; Ta­
ylor et alii, 1979; Porter & Reid, 1980; Jones et 
alii, · 1 98 1 ;  Skirrow, 1982; Blaser et aüi, 1983; 
Potter et a/ü, 1983; Wright, et ali;, 1983; Hut­
chinson et ali;, 1985; Warner et alii, 1986; Franco, 
1988) e água (Blaser et aüi, 1982; Vogt et 
a/ü, 1982; Taylor et alií, 1983). A epidemiologia 
da campylobacteriose humana ainda é pouco co­
nhecida (Warner et alii, 1986) tornando-se neces­
sários estudos criteriosos a fim de se elucidar as 
vias de contaminação. 

O isolamento do Campylobacter jejum em leite 
cru não tem ocorrido com freqüência (Jones et alií, 
198 1 ;  Christopher et alii, 1982) fato atribuído à 
alta, porém breve contaminação do leite durante 
os surtos (Waterman, 1982), diluição e competição 
com a flora normal desse alimento (W arn�r et alii, 
1986). 

O presente trabalho foi desenvolvido com a fi­
nalidade de se avaliar a contaminação do leite bo­
vino e água em algumas propriedades rurais da ba­
cia leiteira de Juiz de Fora-MG pelorCampylo-
bacter jejum. . 

MA TERIAL E MÉTODOS 

Foram feitas 83 visitas a 62 propriedades ru­
rais de acordo com a conveniência do serviço de 

assistência técnica aos 420 produtores do 
CEPE/ILCT-EPAMIG em Juiz de Fora - MG, 
no período entre agosto e dezembro de 1985. Para 
cada propriedade leiteira foram colhidas amostras 
de água de abastecimento e bebedouro de animais, 
água residual de latões e leite cru, no mesmo dia, 
sendo que as duas últimas eram colhidas a nível de 
plataforma de recepção. As amostras de leite cru 
foram colhidas nos latões em frascos (de vidro) 
estéreis, com volume de 99- 100 mI. As amostras 
de água residual de latões foram obtidas por lava­
gem desses com 99- 100 ml de solução salina fi­
siol6gica estéril. As amostras de água de abasteci­
mento e bebedouro de animais foram colhidas nos 
reservat6rios originais no mesmo volume das de­
mais amostras. Todas as amostras foram homoge­
neizada no pr6prio frasco da colheita e semeado 
em meio semi-s6lido para pré-enriquecimento 
(B laser et alii, 1979), por 24 horas em estufa a 42-
43!?C e atmosfera com 109é de gás carbônico, 5% 
de oxigênio e 859é de nitrogênio aproximada­
mente. Ap6s esse período as amostras eram se­
meadas em ágar-sangue seletivo (Patton et 
alii, 1 98 1) com o auxílio da alça de platina e incu­
badas nas mesmas condições descritas acima por 
período de 72 horas com leituras intermediárias 
em 24 e 48 horas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Entre as 83 amostrds tomadas de água de bebe­
douro de animais 2 (2,40%) foram positivas para o 
Campylobacter jejum e nenhuma entre as 83  
amostras tomadas de água de  abastecimento se 
apresentou positiva, conforme o quadro 1 .  
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QUADRO 1 Isolamento Campylobacter jejum em amostras de água de propriedades rurais da bacia leiteira 
de Juiz de Fora-MG, 1 985.  

Tipo de amostra 

l}gua de bebedouro de animais 
Agua de abastecimento 

Negativo 

8 1  
83  

Não foi isolado o Campylobacter jejuni em ne­
nhuma das 1 69 amostras de água residual de latões 
pesquisados, S omente uma amostra de leite cru se 

Positivo % 

02 2,4 
00 

Total 

83 
83  

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

QUADRO 2 Isolamento de Campylobacter jejuni em amostras colhidas a nível de plataforma de recepção 
de leite do CEPE/ILCT - EPAMIG em Juiz de Fora-MG, agosto a dezembro de 1 985.  

Tipo de amostra 

Leite cru 
Água residual de latão 

Negativo 

1 9 1  
169 

DISCUSSÃO E CONCLUSÕES 

De 83 amostras de água de abastecimento das 
propriedades leiteiras, nenhuma se apresentou po­
sitiva. Vários autores têm associado o consumo de 
água a surtos de gastrenterite humana (Vogt et ali;, 
1982; Taylor et alii, 1983) e têm também encon­
trado amostras positivas principalmente em se 
tratando de águas superficiais que sofreram con­
taminação fecal de aves e outros animais selvagens 
(Vogt et alií, 1982; Kinjo et alii, 1 983). A causa do 
resultado negativo no nosso trabalho pode ser atri­
buído à natureza das fontes de água, na sua maio­
ria de origem subterrânea, estando expostas por 
pouco tempo à contaminação. As amostras de água 
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 freqüentemente contaminados pelo Camp­
ylobacter jejum (Blaser et aüi, 1979).  Essas amos­
tras positivas foram originárias de duas proprieda­
des onde as condições higiênicas eram bastante' 
precárias. Apenas uma amostra de leite cru se 
apresentou positiva, representando 0,52% do total. 
Esta amostra se originou de uma propriedade lei­
teira com água de bebedo.llfo de animais também 
positiva e com baixo padrão de higiene, o que evi­
denciou a eliminação fecal do Campylobacter jeju­
m deste rebanho, estando de acordo com os acha­
dos de vários autores (Hutchinson et alií, 1985; 
Warner et alii, 1986; Franco, 1988) .  As amostras 
de água residual de latões não se apresentaram po­
sitivas, devido provavelmente ao fato de os latões 
em análise apresentarem altos teores de cloro e 
detergentes usados na sua sanitização. 

CONCLUSÃO 

Os resultados obtidos no presente trabalho não 
nos permite estabelecer uma associação direta en­
tre a contaminação da água e do leite pelo Camp­
ylobacter jejum na fonte de produção e o seu papel 
na epidemiologia da diarréia humana. Pode-se 
afirmar no entanto que a contaminação do leite 

Positivo % 

0 1  0,52% 

Total 

192 
169 

por esse microrganismo na bacia leiteira estudada 
foi esporádica, sendo que a água de bebedouros de 
animais pode ser uma fonte indireta para contami­
nação do leite cru, principalmente quando más 
condições de higiene de ordenha estão presentes. 
Por outro lado, a água residual de latões não foi 
encontrada como possível fonte de desenvolvi­
mento do Campylobacter jejuni, devido sobretudo 
à lavagem e desinfecção a que são rotineiramente 
submetidos na plataforma de recepção de leite. 

SUMMARY 

This paper deals with Campylobacter jejum 
contamination and its prevalence in 83 samples of 
water suppliers, 1 69 samples of residual water ín 
the milk cans, after cleaning in wash machine and 
1 92 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 1 69 
samples of residual water in the milk cans was 
positive for Campylobacter jejum, while only two 
among 83 samples of water from animal water 
suppliers was Campylobacter jejum positive, 
equivalent to 2,40% of the total. Among 1 92 
samples of raw milk analyzed only one was 
positive (0,52 % of the total). 
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RESUMO 

O soro de queijo contém aproximadamente 5 %  de lactose, 1.% de proteínas, 0,45 % de 
sais minerais. Os únicos componentes que apresentam valores econômico e nutricional são as 
proteínas que podem ser removidas por ultrafiltração. Devido ao baixo emprego de lactose em 
outros processos industriais, o penneado da ultrafiltração do soro apresenta baixo valor co­
mercial, visto que, o preço do produto final seco ou cristalizado iguala aos custos obrigat6rios 
da concentração. A utilização deste subproduto para a produção de ácido lático é uma alterna­
tiva econômica e interessante . O preço do ácido lático tem se mantido estável durante as últi­
mas décadas e existe uma crescente tendência de utilizá-lo como matéria prima para produção 
de resinas acrílicas, plásticos biodegradáveis, agentes anti-congelantes. Neste trabalho, novas 
tecnologias e aplicações para o ácido lático foram discutidos. 

INTRODUÇÃO 

U ma área que tem recebido pouca atenção dos 
pesquisadores brasileiros é a produção de matérias 
primas químicas a partir de subprodutos de laticí­
nios. De elevado poder poluente, o soro de queijo 
representa uma demanda bioquímica de oxigênio 
de 30.000 a 50.000 ppm (Anônimo, 1 975) . Como 
o combate à poluição tende a se intensificar cada 
vez mais, todas as maneiras possíveis de saná-la 
devem ser avaliadas. 

A produção de ácido lático, do ponto de vista 
econômico, como utilização de um subproduto de 
baixo valor, pode constituir-se em uma grande 
fonte de rendimentos para a indústria de laticínios, 
além de contribuir decisivamente para o controle 
da poluição . 

Existem diversas alternativas para o aprovei­
tamento do soro. O uso do soro como substrato 
para fennentações de produtos que podem ser fa­
bricados e comercializados de modo lucrativo já 
foi bem discutido (Marth, 1 970) . Para avaliar a 
viabilidade do soro como meio de cultura ou 
substrato para fennentação, deve-se primeiro 
considerar sua composição média, a qual segundo 
van Slyke & Price ( 1952) é 93 , 1  % de água, 0,3% 
gordura, 0,9% proteína, 4,9% de lactose e 0,6% de 
cinzas, além das vitaminas hidrossolúveis B l ' 
B 2 (riboflavina) e vitamina C . 

A partir da década de 70, com o aumento 
acentuado do custo do petr6leo, o interesse na 
produção de matérias primas a partir da fennenta­
ção tem apresentado um crescimento apreciável. O 
impacto econômico que esses produtos de fer­
mentação poderiam ter é limitado em parte devido 
às dificuldades para a recuperação do produto, 
sendo necessários melhoramentos substanciais na 

tecnologia para sua recuperação. O ácido lático 
possui uma ampla gama de utilização nas indús­
trias de alimentos, farmacêutica e química, for­
mando o núcleo de um sistema que converte uma 
grande variedade de matérias primas em diversos 
produtos finais. 

Os únicos componentes do soro de real inte­
resse econômico e nutricional são as proteínas que 
podem ser recuperadas por ultrafiltração ou por 
algum processo de precipitação. Como não existe 
uma utilização em grande escala para a lactose , 
o soro residual da recuperação de proteínas ou 
permeato, pode ser considerado sem valor, sendo 
os custos de concentração, secagem e cristalização 
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 países industrializados, a 
produção da lactose a partir do soro de queijo é da 
ordem de 4 a 7 kg/ano/habitante e o problema da 
utilização desta imensa quantidade de lactose ain­
da não foi resolvida, Por outro lado, os preços 
para o ácido lático tem permanecido notavelmente 
estáveis durante as últimas décadas, atualmente 
cerca de 1 a 2 USSlkg de acordo com a qualidade 
(Loncin, 1984). Nos Estados Unidos o ácido lático 
é produzido principalmente por síntese enquanto 
que no Brasil e Europa, a fermentação é o pro­
cesso de obtenção mais empregado.  

O uso do ácido lático como acidulante de ali ­
mentos é limitado . Porém s e  o preço para o pro­
duto razoavelmente puro puder ser reduzido abai­
xo de US$ l/kg, o ácido lático seria uma matéria 
prima conveniente para a produção do ácido acrí­
lico. O lactato de s6dio também pode ser usado 
como agente anticongelante, uma vez que decresce 
o ponto de congelamento da água de maneira mais 
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